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Vorwort zur erſten Auflage. 
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Vierzehn Jahre ſind ſeit dem Erſcheinen meines Buches „Das Molkerei— 
weſen“ verfloſſen. Damals galt es, den das geſamte Gebiet der Milchwirth— 
ſchaft umfaſſenden litterariſchen Stoff zu ſichten, in ein zeitgemäßes einheitliches 
Syſtem zu bringen und den Verſuch zu machen, leitende, neue Anſchauungen 
unter weitläufiger Begründung zur Geltung zu bringen. Stoff und Gedanken 
des erwähnten Buches finden ſich in verſchiedenen, ſpäter veröffentlichten Schriften 
über Milchwirthſchaft wieder. Bei einzelnen iſt dies in einem Maße der Fall, 
welches den betreffenden Herren Verfaſſern nicht zur Ehre gereicht. 

Wenn ich mich dazu entſchloß, wieder zur Feder zu greifen, ſo geſchah es 
auf Anregung des im Jahre 1874 zu Bremen gegründeten Milchwirthſchaftlichen 
Vereines, durch den ich wiederholt erſucht wurde, ein Lehrbuch, das als Grund— 
lage für den theoretiſchen Unterricht in der Milchwirthſchaft benützt werden 
könnte, zu ſchreiben. Als ich vor drei Jahren an die Arbeit gieng, ſah ich mich 
gezwungen, das ganze Gebiet unter Berückſichtigung der mittlerweile bekannt 
gewordenen werthvollen wiſſenſchaftlichen Arbeiten, der großen praktiſchen Fort— 
ſchritte und der vielen bewährten Erfahrungen neu zu bearbeiten. Hierdurch 
wurde die Herausgabe verzögert. 

Das nunmehr in die Oeffentlichkeit tretende Buch ſoll vor Allem ein Lehr— 
buch ſein, ein Buch zum Gebrauche in höheren Molkereiſchulen ſowie in höheren 
landwirthſchaftlichen Lehranſtalten und zur Selbſtbelehrung für ſolche, welche auf 
dem Gebiete der Milchwirthſchaft wiſſenſchaftlich zu arbeiten und ſich zu dem 
Ende mit dem Weſen des Gegenſtandes näher bekannt zu machen wünſchen. Um 
dieſen verſchiedenen Zwecken möglichſt zu genügen, habe ich die einfachſten Grund- 
gedanken und das Hauptſächliche in gewöhnlichem Drucke, und nähere Aus— 
führungen ſowie theoretiſche Auseinanderſetzungen in Kleindruck gegeben, und 
auch nicht unterlaſſen, zahlreiche Litteraturnachweiſe beizufügen. 

Wenn auch Anleitungen zur praktiſchen Ausübung der Milchwirthſchaft nicht 
fehlen, ſo mußten ſie doch zurücktreten, weil es mir darum zu thun war, haupt— 
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ſächlich Gedanken zu geben und gewiſſermaßen das, was hinter der Praxis liegt 
und der Praxis als Richtſchnur dient, darzustellen. Dieſen Stoff möglichſt bündig 
und dem gegenwärtigen Stande unſeres Wiſſens entſprechend zu behandeln und 
das, was mir als das Weſentliche erſchien, klar und beſtimmt hervorzuheben, 
war mein ſtetes Beſtreben. Auf die Beigabe von Abbildungen legte ich wenig 
Gewicht und beſchränkte mich auf einige ausgewählte bildliche Darſtellungen. 
Die gewöhnlichſten Geräthe und Apparate glaubte ich als bekannt vorausſetzen 
zu dürfen, und vieles Andere zu bringen hielt ich deshalb nicht für nöthig, weil 
durch die milchwirthſchaftlichen Zeitungen und beſonders durch die papierenen 
Fluthen der induſtriellen Reclame für die Verbreitung von Abbildungen neu 
erfundener Geräthe aller Art in ausgiebigſtem Maße geſorgt iſt. Mit der 
Wiedergabe der drei Thierbilder beabſichtigte ich meiner Mahnung, die Züchtung 
ertragreicher Milchkühe ernſtlich anzuſtreben, mehr Nachdruck zu geben und die 
Körperformen des jetzt vielgenannten Jerſey-Viehes zur Anſchauung zu bringen. 
Für die Angaben über die den drei Kühen zugeſchriebenen Leiſtungen kann ich 
eine Verantwortung nicht übernehmen. i 

Schließlich iſt es mir eine angenehme Pflicht, dem Herrn Verleger für das 
ſehr freundliche Entgegenkommen, das er meinen Wünſchen ſtets zu ſchenken die 
Güte hatte, und für die Mühe und Sorgfalt, welche er der Herausgabe und 
Ausſtattung des vorliegenden Buches zu Theil werden ließ, an dieſer Stelle 
meinen aufrichtigen Dank auszuſprechen. 


Königsberg i. Pr. am 15. Juni 1893. 


Der Verfaſſer. 


Vorwort zur zweiten Auflage. 


Als ich vor faſt zwei Jahren durch die Nachricht des Herrn Verlegers, 
daß die erſte Auflage meines Lehrbuches bis auf eine kleine Zahl von Exemplaren 
vergriffen ſei, an die Beſorgung einer neuen Auflage heranzutreten veranlaßt 
wurde, machte ich es mir zur Aufgabe, das ganze Buch in allen ſeinen Theilen 
ſorgfältig zu überarbeiten. Die Ergänzungen und Umarbeitungen, die als be— 
ſonders nöthig erſchienen, betrafen die milchwirtſchaftliche Bacteriologie, die Milch— 
prüfung und Milchunterſuchung und die Entrahmung der Milch durch Centrifugal— 
kraft. Aber auch andere Theile, insbeſondere der wirthſchaftliche Theil, erfuhren 
mancherlei Aenderungen, durch die ſich, wie ich hoffe, der Stoff überſichtlicher 
darſtellen ſoll. Auf meine Bitten hatten ſich mehrere meiner Freunde der Mühe 
unterzogen, mir eine Reihe kurzer ſachlicher Bemerkungen über einzelne Stellen 
der erſten Auflage zukommen zu laſſen. Ich habe die ſämtlichen Erinnerungen, 
von denen ich auf dieſe Weiſe Kenntniß erhielt, in ſorgfältige Erwägung und 
Berückſichtigung gezogen, und unterlaſſe es nicht, den Herren B. Martiny, 
Dr. Leichmann, Dr. P. Vieth, Dr. F. J. Herz und Dr. K. Hittcher für 
die werthvollen Dienſte, die ſie meinen Bemühungen um Vervollſtändigung der 
zweiten Auflage zu leiſten die Güte hatten, hiermit zu danken. 

Die erſte Auflage des vorliegenden Lehrbuches wurde mit Genehmigung 
der Verlagsbuchhandlung und unter meiner Zuſtimmung von den Herren C. M. 
Aikman, Docenten der Agriculturchemie, und R. Patrick Wright, Profeſſor 
der Landwirthſchaft, an der techniſchen Hochſchule Weſtſchottlands zu Glasgow ins 
Engliſch überſetzt und erſchien unter dem Titel: The book of the dairy, a 
manual of the science and practice of dairy work etc. etc. 1896 zu London 
bei Bladie u. Son. 

Sachlich habe ich nur zu bemerken, daß ſich alle Temperaturangaben des 
Buches ohne Ausnahme auf das hunderttheilige Thermometer beziehen. Für die 
Angaben über die den drei abgebildeten Kühen zugeſchriebenen Leiſtungen kann ich 
eine Verantwortung nicht übernehmen, was ich hier ausdrücklich bemerke. Die 
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überrafhenden Ergebniſſe der von dem Kgl. Preußiſchen Miniſterium für Qand- 
wirthſchaft, Domänen und Forſten im Jahre 1896/97 veranſtalteten Milchertrags 
concurrenz für Kühe der Niederungsraſſe wurden zu meinem Bedauern erſt fo 
ſpät bekannt, daß ſie nicht mehr im Texte erwähnt werden konnten. 

Der Herr Verleger hat der zweiten Auflage die gleiche Sorgfalt zu 
widmen die Güte gehabt, die er der Herausgabe der erſten Auflage angedeihen 
ließ, und mir ſelbſt auch dieſes Mal ein hohes Maß freundlichen Eutgegen— 
kommens ſtets geſchenkt, wofür ich hiermit meinen aufrichtigen Dank ausfpreche, 


Göttingen am 15. Auguſt 1897. 


Der Verfaller. 
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I. 
Einleitung. 


§ 1. Milchwirthſchaft und Landwirthſchaft. Schon Johann 
Chriſtian Schubart,“) der Vorläufer Albrecht Daniel Thaers,“ telt in 
einem ſeiner drei Hauptgrundſätze für die zweckmäßige und gewinnbringende 
Einrichtung des landwirthſchaftlichen Betriebs die Forderung auf: „Klee- und 
Futterbau muß für jede Wirthſchaft die Grundlage bilden.“ Wenn dieſer Satz, 
der auf den Nutzen einer guten Viehhaltung hinweiſt, erſt in der Gegenwart in 
weiten Kreiſen Beachtung findet und ſeine ſegensreiche Wirkung in vollem Maße 
zur Geltung bringt, da doch der Flurzwang in Deutſchland faſt vollſtändig be- 
ſeitigt iſt und die 1789 in Frankreich zuerſt geſprochenen Worte „frei ſei der 
Boden und frei der Menſch, der ihn bebaut“ immer mehr zur vollen Wahrheit 
werden, ſo hat man dies ausſchließlich den erfreulichen Fortſchritten der Milch— 
wirthſchaft im Laufe der letzten 25 Jahre zu verdanken. Schubart begründete 
ſeine Forderung damit, daß der Kleebau die Stallfütterung ermögliche, und daß 
nur dieſe die zur fortſchreitenden Kräftigung des Bodens nöthige Düngermenge 
liefere, und ſagt alſo deutlich, daß er den Nutzen der Rindviehhaltung vor allem 
andern in der Düngererzeugung erblicke. Was im vorigen Jahrhundert die 
Hauptſache war, iſt jetzt zu einem ſehr willkommenen Nebenvortheil geworden. 
Jetzt find es die baaren Erträge aus dem Molkereibetriebe, die zu einer Aus- 
dehnung und Verbeſſerung der Rindviehhaltung von ſelbſt anreizen und in un- 
gezwungener, natürlicher Folge, beſonders durch Aufwand an Sorgfalt und 
geiſtigem Kapital, und ohne daß es nöthig wäre, auf einmal größere Kapital- 
anlagen in Geld zu machen, zu einem intenſiveren Betriebe der Landwirthſchaft 
hinführen. Das erfolgreiche Beſtreben, den Molkereibetrieb immer ergiebiger zu 
geſtalten, zieht ein fortwährendes Wachſen der Erträge aus den Futterfeldern 
und dem Graslande, eine Erhöhung des Werths des Viehſtapels, eine Ber- 
mehrung und Verbeſſerung des Düngers, eine Kräftigung des Bodens und mit 
dem Allen eine Steigerung des Reinertrags der geſamten Wirthſchaft unfehlbar 
und mit der Sicherheit eines Naturgeſetzes nach ſich. Dazu kommt die An- 
nehmlichkeit, daß die Erträge aus der Milchwirthſchaft täglich das ganze Jahr 
über baares Geld bringen und zu einem ſtattlichen Beſtandtheile des erforderlichen 


) Joh. Chriſtian Schubart, Ritter von dem Kleefeld, geb. am 24. Februar 1734 in 
Zeitz, geſt. am 23. April 1787 auf jenen Gute Würchwitz, Kreis Zeitz. 

2) Albrecht Daniel Thaer, geb. am 14. Mai 1752 zu Celle, geſt. am 26. Oktober 1828 
zu Möglin. - 
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umlaufenden Betriebskapitals der Wirthſchaft werden. Das beſte endlich iſt, daß 
die angedeuteten Vortheile auf ſolider und wohl geſicherter Grundlage ruhen. 
Wenn es zutrifft, daß ein intenſiver und ausgedehnter Molkereibetrieb einerſeits 
an gewiſſe, für immer natürlich begrenzte Erdſtriche mit paſſendem Klima gebunden 
iſt, andrerſeits dagegen über ein unbegrenztes, von Jahr zu Jahr ſich erweiterndes 
Abſatzgebiet auf der ganzen bewohnten Erde verfügt, ſo folgt, daß ſich ungünſtige 
Verſchiebungen des Verhältniſſes von Angebot und Nachfrage auf dem Gebiete 
der Milchwirthſchaft zwar zeitweiſe und da und dort recht unangenehm fühlbar 
machen, aber doch niemals den höchſt bedrohlichen Charakter annehmen können, 
den fie auf verſchiedenen andern Gebieten des landwirthſchaftlichen Betriebs that- 
ſächlich gewonnen haben. 

Durch den Verkauf von Milch, Magermilch, Buttermilch, Molken, Käſen, 
Kälbern und in der Wirthſchaft gezüchteten Kühen werden dem Boden der Land— 
güter entſprechende Mengen werthvoller Pflanzennährſtoffe entzogen, für deren 
Erſatz durch Zukauf von Futterſtoffen oder Düngmitteln geſorgt werden muß.!) 
Dieſen Verhältniſſen genau Rechnung zu tragen, iſt Aufgabe der Statik des 
Landbaues. ; 

§ 2. Statiſtiſches. Ueber die Ausdehnung der Rindviehhaltung in ver- 
ſchiedenen Ländern und über die der deutſchen Milchwirthſchaft zur Verfügung 
ſtehenden Milchmengen ſollen die folgenden Angaben?) einigen Aufſchluß geben: 


Es wurden an Rindvieh - auf 100 
gehalten im Ganzen auf 1 qkm Einwohner 
1891 in den Niederlanden . 1532 100 St. 47,1 St. 34,0 St. 
Sin ede, 8 460 „ 251 " 
1888 in Dänemark... 1463 440 „ 36,9 „ 67,0 „ 
1892 in Luxembungg 93066 „ 36.04 „ EL y 
1893 in Großbritannien und 
and on 38 29,6 „ 
1892 im Deutſchen Reid. . 17555 694 „ 32,5 „ 35,5 „ 
1886 in der Schweiz 1212538. „ KE 428 „ 
1890 in Oeſterreich . . 8643 936 „ 2878. „ 30% 
1892 in Frankreich.. . 13 364 434 „ 25,2 iin 34,9 „ 
1890 in Rumänien. 2520 380 „ 19,2 500 „ 
1884 in Ungarn 4879038 „ ek e 88 
1890 m Serbien 827 745 „ 17,0% Be 
ME. ap Fallen, 1183 1 7 fy 18 
1894 in den Vereinigt. Staaten 
von Nordamerika. . 53 090 568 „ ët 84,8 „ 
1888 im europ. Rußland mit 
Polen ohne Finnland 27622 656 „ De y 3 
1891 in Schweden 1920110 4,3 „ 40,0 „ 
1889 in Finnland .. 1 268 239 „ BA; 54,2 „ 
1890 in Norwegen 1004 191 „ E 59, „ 
1880 in Spanien 18.460 253 „ 90 Sur 


) Vergl. B. Martiny. Die volkswirthſchaftliche Bedeutung des Molkereiweſens. Milch— 
Zeitung 1882. Nr. 37, S. 577. ; pa Sale 

2) Ergebniffe der Viehzählung vom 10. Januar 1883 im Deutſchen Reiche, bearbeitet im Kaiſerl. 
Statiſt. Amt. Berlin 1884 und Die Viehhaltung im Deutſchen Reich nach der Zählung vom 
1. December 1892 in „Vierteljahrshefte zur Statiſtik des Deutſchen Reiches“, herausgegeben vom 
Kaiſerl. Statiſt. Amt. III. Jahrgang, 1894. 
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i Im Verhältniß zur Fläche Haben alfo die Niederlande und Belgien, und 
im Verhältniß zur Einwohnerzahl haben die Vereinigten Staaten von Nord- 
amerika, und in Europa Dänemark und Finnland die ſtärkſte Rindviehhaltung. 


In Deutſchland wurden zu Ende des Jahres 1892 gezählt 


Kälber noch nicht 6 Wochen alt... 537 409 St. im Mittel zu 53 kg Lebendgewicht, 
Kälber von 6 Wochen bis zu 6 Monaten . . 1327891 „ „ EE EE V 
Zuchtbullen 0,5 bis 2 Jahre alt e e EN 1 
Sonſtiges Jungvieh 0,5 bis 2 Jahre alt. . 4084008 „ „ „% ie „ 
Zuchtbullen 2 Jahre alt und älter .. 188 2 „ ai, en ù 
Sonſtige Stiere u. Ochſen 2 Jahre alt u. älter 13786837, „ PE ug 
SHE 2 Jahre i und e eg ee A e El EE E „ „ e 0 


Rindvieh im Ganzen 17 555 694 St. im Mittel zu 341 kg Lebendgewicht. 


Von den über 2 Jahre alten Rindern treffen über 86 %s auf Milchkühe. In der Zeit 
vom 10. Januar 1883 bis zum 1. December 1892 hob ſich in Deutſchland das mittlere Lebend— 
gewicht eines Stückes Rindvieh von 321 auf 341 kg, alſo im Verhältniß von 100,00 zu 106,23. 

Nach den Ergebniſſen der Viehzählungen der Jahre 1873, 1883 und 1892 läßt ſich, was 
die abſolute Zu- oder Abnahme des Rindviehbeſtandes, und was die auf 100 Einwohner ent- 
fallende Stückzahl an Rindvieh betrifft, die folgende Ueberſicht aufſtellen: 


oder e i s A 
ae Auf 100 Einwohner trafen Stück 


Procenten 

1873 — 1883 1883 — 1892 1873 1883 1892 

ug 2 leg A gë ＋ 10,9 67,7 St. 61,8 St. 65,9 St. 
ee + 9,9 C 
Mecklenburg-Schwerin. .. — 1,0 ＋ 11,7 48,9 „ 47,3 „ 52,2 „ 
Württemberg — 4,4 + 7,3 „ 45,8 Y 47,7 „ 
Mecklenburg-Strelitz . .. — 2,4 + 12,3 43,9 „ 41,4 „ 47, „ 
FFV + 26,4 o 
Baht!!! — 4,6 + 70 ON OS 38, „ 
Sachſen-Altenburg . .. ＋ 5,1 + 85 UE: MEERE: i 38,3 „ 
Sachſen-Weimar ; — 2,0 + 87 „ 35,1 80% „ 
en Aere +439 „ E h 
Heffen, Großherzogthum . 4- 1,8 + 10,9 33,3 „ 30,5 „ 32,4 „ 
Sachſen-Meiningen. 4,9 . 25,3 3% / E 30,5 „ 
Elſaß-Lothringen ; ＋ 2,4 + 13,7 LEE ET 30,4 „ 
Sachjen-Coburg-Gotha — 1,9 + 6,0 UE ee? 29,97, 
Schwarzburg-Sondershauſen. +3,1 + 3,6 Den 9 291 i 
Braunſchweig 75 + 5, ＋ 25,3 27,6 „ 25,3 „ 28,2 „ 
Schaumburg-Lippe. — 4,7 + 10,5 n 27,5 „ 27/9 „ 
Lippe. * — 6,1 + 12,5 Ger 200i 27/5 „, 
Reuß, jüngere Linie — 3,6 + 7,2 3A % 25,1 „ 26,8 „ 
Schwarzburg⸗-Rudolſtadt . — 7,0 + 01 28, „ 24,6 „ Pain 
Anhalt. TEE A + 3,7 + 92 20 0 % 22% „ 2 
Reuß, ältere Linie . ＋ 1,5 + 6, 1 208 „ 28,3 „ 207 „ 
Sachſen, Königreich +05 + 21 ao. wel, 19,0 „ 
e, — 4,1 + 3,1 ee eee 18 
Bremen 5 Be ＋ 5,9 + 9,8 10,9 „ 97 8,6 „ 
eg: „ — 1,1 — 2,3 4:0, „ 36 Sl 
anz Deutfhland . . . +01 +112 38,4 „ 34,5 „ 35,5 „ 


Wie man ſieht, erfuhr der Rindviehſtand Deutſchlands der Zahl nach im Laufe der zwanzig 
Jahre von Anfang 1873 bis Ende 1892 eine ſehr anſehnliche abſolute Vermehrung von über 
11%, an der faſt alle Gebiete Deutſchlands Theil hatten. Eine Zunahme des Rindviehſtandes, 
die den Bevölkerungszuwachs übertraf, fand in dieſem Zeitraume aber nur in fünf von den hier 
angeführten ſechsundzwanzig Gebieten, nämlich in Waldeck, Mecklenburg-Strelitz, Elſaß⸗ 
Lothringen, Mecklenburg⸗Schwerin und Braunſchweig fatt. In den übrigen Ge- 
bieten blieb der Zuwachs des Rindviehſtandes hinter der Zunahme der Bevölkerung zurück. In 
ganz Deutſchland iſt für die betrachteten zwanzig Jahre dasſelbe der Fall, während in dem Jahr— 
zehnt von 1883 bis 1892 das umgekehrte Verhältniß zu Tage tritt. 
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Die an ſich ganz natürliche und in ihren Urſachen völlig durchſichtige Er⸗ 
ſcheinung, daß mit fortſchreitender Culturentwickelung der numeriſche Zuwachs an 
Vieh im Allgemeinen nicht gleichen Schritt mit der Vermehrung der Bevölkerung 
hält, ſondern mehr oder weniger zurückbleibt, wurde ſeinerzeit von LambL!) mit 
dem nicht eben geſchmackvoll gewählten Worte Depecoration benannt und zu 
einer wichtigen Entdeckung aufgebauſcht. Lambl hat überſehen, daß der Ausfall 
nur ein ſcheinbarer ſein kann, und es in vielen Fällen in der That iſt, indem 
ein theilweiſer, oder ein vollſtändiger, oder überſchießender Erſatz für das der 
Zahl nach Fehlende durch die mit voranſchreitender Culturentwickelung ſtets ein— 
tretende Verbeſſerung des Viehes, durch eine Erhöhung des mittleren Körper— 
gewichtes ſowie der durchſchnittlichen Leiſtungsfähigkeit der Thiere, geboten wird. 
Wie bereits erwähnt wurde, ſtieg in Deutſchland in der Zeit von 1883 bis 1892 
das mittlere Lebendgewicht eines Stückes Rindvieh um 6,23 %. 


Ueber die Kuh haltung allein giebt die Statiſtik, wenn man die Ergebniſſe der Volfs- 
zählung vom 1. December 1890 auch noch für den 1. December 1892 gelten läßt, für den Zeit 
raum von 1883 bis 1892 die folgenden Zahlen: 


Es betrug 1883 1892 
Die Zahl der Kühe im Alter von 2 Jahren u. darüber 9086 906 St. 9 946 164 St. 
Das Geſamtgewicht der Kühe in 1000 kg . . . . 3452 449, 1140 496 
Das mittlere Gewicht der Huh e 380 kg 416 kg 
Die Einwohnerzahl. N ai NR 45 739 286 49 428 470 
Auf 100 Einwohner treffen Kühe. .. 19,9 St. 20,1 St. 


Auf 1 Einwohner treffen vom Gewicht der Kühe .. 75, kg 83,8 kg 
Hiernach vermehrte ſich während des betrachteten Zeitraumes die Zahl der Kühe um 945 
und das Gewicht der Kühe um 19,93 %. 


Rechnet man für den unmittelbaren Verbrauch auf jeden Einwohner täglich 
knapp 0,4, oder im Jahre rund 140 Liter Milch, ſo wurden in Deutſchland 
1883 rund 6440 und 1892 rund 6920 Millionen Liter Milch verzehrt. Gab 
die Kuh in den beiden Zähljahren durchſchnittlich das Vierfache ihres Lebend— 
gewichtes an Milchgewicht, alſo im Jahre 1883 den Ertrag von 1470 und im 
Jahre 1892 den von 1600 Liter, das ſpecifiſche Gewicht der Milch zu 1,032 
angenommen, ſo wurden in Deutſchland im erſteren Jahre 13 380 und im letzteren 
16000 Millionen Liter gewonnen, und blieben 1883 zur Verarbeitung 6940, 
im Jahre 1892 aber 9080 Millionen Liter Milch übrig. Es wäre hiernach von 
1883 bis 1892 die jährlich zur Verarbeitung übrig bleibende Milchmenge um 
nicht weniger als 30,84 %, alfo beinahe um ein Drittel geſtiegen. 


Wenn ſich auch gegen die Vorausſetzungen, welche zu dieſem überraſchenden Ergebniß 
führten, Einwendungen machen laſſen, ſo dürfte es doch keinem Zweifel unterliegen, daß ſich in 
Deutſchland die für die Verarbeitung jährlich zur Verfügung ſtehende Milchmenge von 1883 bis 
1892 in ungeahntem Grade vermehrte, und daß hierdurch eine ſehr bedeutende Steigerung des An- 
gebots von Butter hervorgerufen wurde. Eine weitere Folge mußte die ſein, daß ein entſprechendes 
Sinken der Butterpreiſe und der Rentabilität des Molkereibetriebes eintrat, das leider durch eine, 
die deutſche Butterausfuhr in hohem Maße ſchädigende Wandelung, welche ſich gleichzeitig im 
internationalen Butterhandel durch die Zufuhr beträchtlicher Mengen überſeeiſcher, namentlich 
auſtraliſcher Butter vollzog, noch vergrößert wurde, und fich gegenwärtig, trotzdem der Bevölkerungs- 
zuwachs einen vermehrten Verbrauch im Lande ſelbſt veranlaßt, in empfindlicher Weiſe allenthalben 
fühlbar macht. Der Fehler, der ſchon fo oft gerügt wurde, den man aber nicht laffen wollte, und 
der darin beſteht, daß man die Erträge der Molkereibetriebe gewiſſermaßen auf eine Karte ſetzte, 
indem man ſich vorzugsweiſe auf Butterbereitung verlegte und die Käſerei vernachläſſigte, beginnt 


1) J. B. Lambl, Ein volkswirthſchaftlicher Vortrag, Prag 1876, S. 48 und Die De- 
pecorationstheorie, Prag 1877. 
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ſich jetzt zu rächen. Hoffentlich gelingt es in nicht zu ferner Zeit, das Verſäumte nachzuholen und 
dadurch die Erträge aus der Milchwirthſchaft wieder zu heben. 

Wenn gegenwärtig (1896) dem deutſchen Molkereibetriebe etwas mehr als 
9000 Millionen Liter im Jahre zugeführt werden, ſo beträgt die Milchmenge, 
welche in Deutſchland durchſchnittlich täglich zur Verwendung gelangt, rund 
25 Millionen Liter. 

Wie groß etwa die Mengen von Ziegen- und Schaf-Milch ſind, die in Deutſchland jährlich 
zur Verwendung kommen, läßt ſich nicht wohl abſchätzen. Die Zahl der Ziegen ſtieg in der Zeit 
von 1883 bis 1892 von 2640994 auf 3091287 Stück, alſo um 17,1%, wogegen die Schaf— 
haltung im gleichen Zeitraume von 19189 715 auf 13589612 Stück, oder um 29,2% zurückging. 

Jedenfalls entſtammen die Einnahmen aus der Verwerthung der von Haus— 
ſäugethieren gewonnenen Milch bis auf einen ſehr kleinen Theil der Kuhmilch. 
Da ihr ſomit weitaus die größte wirthſchaftliche Bedeutung zukommt, beziehen ſich 
die folgenden Darlegungen ausſchließlich auf die Milch der Kuh, falls nicht aus— 
drücklich geſagt wird, daß von der Milch eines anderen Hausſäugethieres die 
Rede ſei. 


§ 3. Milchwirthſchaft und Volksernährung. Die Aufgabe, der 
die Milchwirthſchaft für die Volksernährung zu genügen hat, beſteht 
darin, in der Milch Armen und Reichen eine gleich werthvolle Speiſe, den 
Kindern das befte Erſatzmittel für die Muttermilch und den Kranken ein Labſal 
zu bieten, in der Butter Tiſch und Küche mit dem edelſten Speiſefett zu ver: 
ſorgen, und in den Käſen theils kräftige Nahrungsmittel, theils hochgeſchätzte 
Genußmittel zu liefern. Nicht zu unterſchätzen ift der namhafte Beitrag, den fie 
noch nebenbei in den auszumerzenden, für die Schlachtbank beſtimmten Kühen und 
Kälbern leiſtet. 


S 4. Art der Milchverwerthung. Der Hauptſache nach erfolgt die 
Verwerthung der Milch durch Verkauf für den unmittelbaren Verzehr oder 
andere Verwendung; durch Verkauf zur Verarbeitung auf Rechnung fremder 
Unternehmer; durch Aufzucht und Maſtung von Vieh; durch Verarbeitung auf 
Rechnung des Producenten in der eigenen Wirthſchaft und endlich durch Ver— 
arbeitung auf genoſſenſchaftlichem Wege. 


S 5. Einiges über das Rind. Im Paragraphen 2 wurde hervor- 
gehoben, daß ſich die folgenden Darlegungen auf die Milch des weiblichen Rindes, 
der Kuh, bezögen. Ich halte es daher für geboten, hier wenigſtens einige 
m über das Rind im allgemeinen und das Hausrind im beſonderen folgen 
zu laſſen. 

Wr der Gattung Bos laſſen ſich nach dem Vorgange Rütimeyers 
und anderer die folgenden Gruppen unterſcheiden: 

1) Die Büffel, Bubalina, und zwar der Kaffernbüffel, Bos caffer, 
und der kurzhornige Büffel, Bubalus brachyceros, im ſüdlichen und 
mittleren Afrika, und der Indiſche Büffel, Bos bubalus, wild und 
gezähmt in Indien und auf den indiſchen und den Sunda-Inſeln 
heimiſch. Abarten des indiſchen Büffels ſind: der Arni, Bos bubalus 
arni, der Kerabau-Büffel, Bos bubalus Kerabau, und der kleine 
Mindoro-Büffel, Bubalus mindorensis. Der vom indiſchen Büffel 
abſtammende zahme Büffel, Bos bubalus vulgaris, den man wohl auch 
für eine beſondere Abart zu halten ein gewiſſes Recht hat, findet ſich 
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gegenwärtig außer in der Heimath der wilden Büffel in ganz 
Afghaniſtan, Beludſchiſtan, Perſien, Armenien, Syrien, Paläſtina, 
Aegypten, in den Ländern um das Kaſpiſche und Schwarze Meer, in 
der Türkei, auf der Balkanhalbinſel, in Italien und den Ländern an 
der unteren Donau bis herauf nach Siebenbürgen und Ungarn. Wahr⸗ 
ſcheinlich kamen gezähmte Büffel ſchon zu Zeiten Alexanders des Großen 
nach Perſien und von da ſpäter zunächſt nach Syrien und Aegypten. 
Nach Ungarn dürften ſie im fünften Jahrhundert nach Chriſti Geburt 
durch Attilas Schaaren gebracht worden ſein. Nach Italien kamen die 
zahmen Büffel, wie Einige!) behaupten, aus Ungarn durch die Avaren 
unter dem Longobardenkönig Agilulf (591—615) im Jahre 596 n. Chr., 
nach Anderen?) erſt ſpäter, nicht vor dem 13. Jahrhundert. 

2) Die Wiſentrinder, Bibovina, und zwar der Gaur, Bos gaurus, 
in Vorderindien, der Gayal, Bos gavaeus, in Hinterindien, der 
Banteng, Bos sondaicus, auf den Sunda-Inſeln, der Yak oder 
Grunzochſe, Bos grunniens, im Hochlande von Tibet und der Mongolei, 
und das Zebu, Bos Zebu, das ſich in ſehr verſchiedenen Abarten im 
ſüdlichen Aſien und im öſtlichen Afrika als Hausthier findet. Wohl die 
ſchönſte Abart iſt das Sanga-Rind, Bos africanus, in Abeſſinien. 

3) Die Wiſente, Bisontina, und zwar der europäiſche Wiſent, Bos 
bison europaeus, der jetzt nur noch in größerer Zahl im Walde von 
Bialowicz, ſowie in wenigen Stücken im Fürſtenthum Pleß in Schleſien, 
wo er gehegt wird, und ziemlich vereinzelt im großen Kaukaſus vor- 
kommt, und der Amerikaniſche Wiſent, Bos bison americanus, 
der früher über den ganzen Weſten von Nordamerika verbreitet war, auf 
immer engere Gebiete zurückgedrängt wird und der ſicheren Vernichtung 
entgegengeht. g 

4) Die eigentlichen Rinder, Taurina, und zwar das Haus rind, Bos 
taurus domesticus, das jetzt in ſehr zahlreichen Abarten faſt über die 
ganze bewohnte Erde verbreitet iſt. 


Von Einigen wird auch noch der Moſchus-Ochſe, Ovibos moschatus, 
der in den Ländern um den Nordpol verbreitet iſt, und der Gemsbüffel oder 
Anoa, Bos depressicornis, auf Celebes zur Gattung Bos gerechnet. Richtiger 
iſt es, ſie als Vertreter beſonderer Gattungen anzuſehen. 

Ueber die Abſtammung des Hausrindes weiß man nichts Sicheres). Man 
iſt nicht im Stande, anzugeben, ob die vielen jetzt lebenden Abarten auf eine, 
oder auf mehrere Urformen zurückzuführen ſeien. Alles, was hierüber behauptet 
wird, beruht auf Vermuthung und iſt wiſſenſchaftlich nicht erwieſen. Rütimeyer 
nimmt auf Grund von vergleichenden Unterſuchungen, die er an diluvialen 
Schädeln von Taurinen und Schädeln zahmer Rinder der Gegenwart angeſtellt 
hat, für die Abarten des Hausrindes drei Urformen an, und zwar Bos taurus 
primigenius (Rütimeyer), Bos taurus frontosus (Nilßon) und Bos 
taurus brachyceros (Owen), und Wilckens fügt aus gleichen Gründen 
noch als vierte Urform die des Bos taurus brachycephalus hinzu. Die 
jüngeren Zoologen ſind geneigt, alle Abarten des Hausrindes von einer Urform, 
von der des Bos taurus primigenius, abzuleiten. Ob dieſe Art, der wilde 


) Vietor Hehn, Kulturpflanzen und Hausthiere ꝛc. Berlin 1874. S. 406—410. 
) H. Werner, Die Rinderzucht ze. Berlin 1892. S. 6. 
) Vergl. Milch-Zeitung 1895, Nr. 29, S. 467. 
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Ur oder Auerochs, noch bis in die neuere Zeit, bis ins 16. Jahrhundert 
herein, in den Wäldern von Mitteleuropa neben dem Wiſent gelebt habe, wie 
behauptet wurde, ſteht nicht feſt. Ebenſo wenig iſt erwieſen, daß das engliſche 
Wildrind oder Parkrind der letzte Vertreter der ſonſt nirgends mehr vor⸗ 
handenen Art des Bos taurus primigenius, des Auerochſen, wäre. Da im 
Diluvium foſſile Reſte des wilden Ur weit häufiger, als die Reſte anderer Arten 
des Genus Bos vorkommen, und der Schädelbau des Ur, wenn man von den 
ungewöhnlich großen abſoluten Maßen abſieht, eine auffallende Uebereinſtimmung 
mit dem der am weiteſten verbreiteten Abarten des Hausrindes der Gegenwart 
zeigt, muß ſich allerdings die Vermuthung aufdrängen, daß unſer Hausrind von 
Bos taurus primigenius abſtamme. Wann aber, falls dieſe Vermuthung richtig 
wäre, die Zähmung vor ſich ging, wie ſie ſich vollzog und wie lang es dauerte, 
bis ſich aus der Form des Ur Abarten zahmer Rinder entwickelten, läßt ſich 
nicht angeben. Thatſache iſt, daß man in den ſeit 1854 entdeckten, zuerſt in der 
Schweiz, im Züricher See, aufgefundenen Pfahlbauten neben den Knochen des 
wilden Ur ſchon ſolche von zahmen Rindern in verſchiedenen Abarten antrifft, 
daß alſo bereits in der vorgeſchichtlichen Zeit, der dieſe Fundſtätten angehören, 
das Rind in Geſellſchaft des Menſchen als Hausthier erſcheint. Ferner iſt wohl 
als ficher anzufehen, daß für die Abſtammung des Hausrindes neben den Taurinen 
keine andere Gruppe von Arten der Gattung Bos, die Bibovinen vielleicht aus⸗ 
genommen, in Betracht kommt. 


So verlockend es auch wäre, bei der Gruppierung der zahlreichen jetzt 
lebenden Abarten des zahmen Rindes von einer durch wiſſenſchaftliche Unter⸗ 
ſuchungen gewonnenen Unterlage, von den von Rütimeyer und Wilckens unter⸗ 
ſchiedenen vier Urformen, auszugehen, ſo läßt ſich dies doch nicht wohl durch⸗ 
führen. Es giebt viele Abarten des Hausrindes, bei denen es völlig zweifelhaft 
bleibt, wo man ſie, wenn man nicht ſchrankenloſe Willkür walten laſſen will, 
unterbringen ſoll. Die Ueberſicht geſtaltet ſich beſſer, wenn man mit Wilckens 
die folgenden ſechs Gruppen von Abarten des Hausrindes unterſcheidet: 


1) Das Steppenrind: z. B. das Ungariſch⸗Siebenbürger Vieh, das Podo⸗ 
liſche Vieh, das Vieh von Camargue in Frankreich, das engliſche Park⸗ 
rind, das Texasvieh in Nordamerika. Abarten ſind auch in Italien, 
Spanien, Portugal und Südamerika, beſonders Braſilien, verbreitet. 

2) Das Niederungsrind: z. B. das Holländiſche, Frieſiſche und Olden⸗ 
burger Vieh, das Vieh der Eiderſtedter⸗ und Ditmarſch, das Wilſter⸗ 
marſchvieh, das Krempermarſch⸗ oder Breitenburger Vieh, das 
Flandriſche und Normänniſche Vieh, das engliſche langhornige, mittel⸗ 
hornige und Shorthorn⸗Vieh, das Ayrſhire-, Galloway und Angus- 
Vieh in Schottland u. ſ. w. 

3) Das Höhenrind: z. B. das Anglers, Harzer⸗, Voigtländer⸗ Schwäbiſch⸗ 
Limburger⸗, Ellinger, Glan- und Frankenvieh, das Oeſterreichiſche 
Kuhländer⸗, Egerländer⸗, Lavantthaler⸗, Mariahofer-, Pinzgauer⸗, 
Pongauer⸗, Lungauer⸗ und Möllthaler⸗Vieh, das Franzöſiſche Cha⸗ 
rolais⸗, Limouſin⸗ und Fémelin⸗Vieh, ferner das Vieh der Bretagne 
und von Salers, das englische Hereford-, Holderneß⸗, Devon⸗, Suffer, 
Jerſey⸗, Guernſey⸗ und Alderney⸗Vieh, das iriſche Kerry⸗Vieh u. |. w. 
Nur wenige der hier genannten Abarten ſind reinblütig; die meiſten 
ſind aus Kreuzungen von Niederungs⸗ und Gebirgsvieh entſtanden. 
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4) Das breitſtirnige Gebirgsrind: z. B. das Freiburger-, Simmenthaler⸗ 
und Berner⸗Vieh in der Schweiz und das Vieh von Meßkirchen und 
Miesbach in Süddeutſchland. 

5) Das kurzhornige Gebirgsrind: z. B. das Algäuer-Vieh, das Schwyzer⸗ 
Vieh, in Oeſterreich das Montavuner-, Lechthaler⸗, Oberinnthaler⸗ 
und Mürzthaler⸗Vieh, in Frankreich das Vieh von Bazas, Gascogne, 
Parthenay, Aubrac u. ſ. w. 

6) Das kurzköpfige Gebirgsrind: z. B. das Eringer Vieh in der Schweiz, 
das Zillerthaler⸗, Durer- und Puſterthaler⸗Vieh in Oeſterreich u. f. w. 

Treibt man die Unterſcheidung ſehr weit, ſo kann man die Zahl der in Europa und Amerika 
vorkommenden Abarten des Hausrindes auf etwa 300 bringen; läßt man aber ganz unweſentliche 
Verſchiedenheiten außer Acht, ſo ergeben ſich nur etwa 50 verſchiedene Abarten. 

In der Kunſtſprache der deutſchen Viehzucht hat ſich das franzöſiſche Wort race (von dem 
lateiniſchen Worte radix), oder, wie man im Deutſchen gewöhnlich ſchreibt, Raſſe, als Be— 
zeichnung für Abart eingebürgert. Innerhalb einer Raſſe unterſcheidet die Thierzuchtlehre weiter 
Spielart, Stamm, Zucht, Familie und Einzelthier. Die gewöhnliche Praxis verbindet mit dem 
Worte Raſſe keinen feſtſtehenden Begriff, ſondern gebraucht häufig die Worte Raſſe und Schlag, 
oder Raſſe und Zucht in demſelben Sinne. 

Nach dem wirthſchaftlichen Werthe kann man urſprüngliche, Ueber— 
gangs- und hochgezogene Raſſen unterſcheiden. Zu den urſprünglichen 
Raſſen zählen diejenigen Gruppen von Hausrindern, welche von Alters her bis 
in die Gegenwart unter den ſelben natürlichen und wirthſchaftlichen Verhältniſſen 
lebten, von der Züchtungskunſt unberührt blieben und in geſchichtlicher Zeit 
nachweisbare Abänderungen ihrer Merkmale nicht erfuhren. In Deutſchland ſind 
ſolche Rinderraſſen wohl kaum mehr vorhanden. Die Uebergangsraſſen 
umfaſſen alle die ſogenannten Landraſſen, alſo diejenigen Gruppen von 
Rindvieh, deren Formen und Leiſtungen durch ſorglichere Haltung zwar mehr 
oder weniger verbeſſert wurden, an denen aber noch nichts von den Folgen einer 
planmäßigen Züchtung zu erkennen ift. Zu den hochgezogenen Raſſen 
endlich gehören diejenigen Rinderraſſen, welche im Laufe des vorigen und dieſes 
Jahrhunderts entweder neu herangezüchtet oder weſentlich veredelt wurden, alle 
Merkmale einer zielbewußten Kunſt der Züchtung an ſich tragen und hinſichtlich 
ihrer Leiſtungen den durch die Fortſchritte im wirthſchaftlichen Leben hervor— 
gerufenen, verſchiedenartigen geſteigerten Anforderungen angepaßt ſind. Unter 
den hochgezogenen Raſſen des Hausrindes iſt die in der zweiten Hälfte des 
achtzehnten Jahrhunderts aus holländiſchen und holſteiniſchen Niederungsrindern 
in den engliſchen Grafſchaften Durham und Pork entſtandene verbeſſerte Short- 
hornraſſe weitaus die bekannteſte. Sie verdankt ihren Ruf der Züchtungskunſt 
und den Bemühungen der Gebrüder Karl und Robert Colling. 

Ausgezeichnet iſt durch hohe Milchergiebigkeit: das Holländiſche 
Niederungs rind, durch hohen Gehalt der Milch an Fett und Trockenſubſtanz 
überhaupt: das Vieh der engliſchen Canalinſeln, alſo das Vieh von 
Jerſey, Guernſey und Alderney, und durch große Schnellwüchſigkeit, hohe 
Maſtfähigkeit und gute Aecclimatiſationsfähigkeit: das verbeſſerte Shorthornrind. 


SG Vorausſetzung für das theoretiſche Verſtändniß. Zum 
Schluſſe ſei noch erwähnt, daß das Verſtändniß für die tiefere wiſſenſchaftliche 
Begründung der Milchwirthſchaft ein gewiſſes Maß von Kenntniſſen, nicht nur 
in der Landwirthſchaftslehre, ſondern auch in Mathematik, Chemie, Phyſik, 
Phyſiologie und Bakteriologie vorausſetzt. 


II. 


§ 7. Kurzer geſchichtlicher Rückblick. Es fehlt nicht an Beweiſen 
dafür, daß im Laufe unſeres Jahrhunderts, bis in das zweite Jahrzehnt zurück, 
beſonders in Gegenden, deren Natur die Rindviehhaltung begünſtigt, einzelne 
Männer in der Milchwirthſchaft einen vorzüglichen Hebel zur Förderung des 
Volkswohlſtandes klar erkannten. Indeſſen zeigt ſich doch, daß die von ihnen 
gegebene Anregung weiter greifende Erfolge nicht hatte. Entweder vermochte ſie 
überhaupt nicht nachhaltig durchzudringen, oder ſie führte nur in eng umgrenzten 
Gebieten zu Fortſchritten, die auf halbem Wege zum Ziele in's Stocken geriethen. 
Der allgemeine Aufſchwung der Milchwirthſchaft in Europa und Amerika, vor 
dem wir zur Zeit ſtehen, erfolgte erſt im letzten Drittel dieſes Jahrhunderts. 
In Dänemark hatte man bald nach Beendigung des ſchleswig⸗-holſteiniſchen 
Krieges 1864 die Förderung der Milchwirthſchaft verſtändnißvoll und mit be— 
harrlicher Thatkraft in die Hand genommen, um durch ſie die geſamte däniſche 
Landwirthſchaft einer raſchen Hebung entgegen zu führen. In Deutſchland war 
es Benno Martiny, der mit weitausſchauendem Blicke auf die Bedeutung 
der Milchwirthſchaft für die Landwirthſchaft zuerſt öffentlich hinwies und nichts 
unverſucht ließ, um das Intereſſe für dieſen allzu lang verwahrloſt gebliebenen 
landwirthſchaftlichen Zweig in weiten Kreiſen zu wecken. Im Jahre 1871 gab 
er fein berühmtes Sammelwerk „Die Milch, ihr Weſen und ihre Ber- 
werthung“ bei A. W. Kafemann in Danzig heraus, ſuchte in ganz Deutſch— 
land und über Deutſchlands Grenzen hinaus Genoſſen für ſeine Beſtrebungen 
zu gewinnen und begründete in Danzig die Milch-Zeitung, das erſte md, 
wirthſchaftliche Fachblatt, als Organ für die milchwirthſchaftlichen Fortſchritte, 
deſſen Herausgabe vom 1. October 1871 an von dem Begründer ſelbſt beſorgt, 
und von Anfang October 1875 an von dem verdienſtvollen und unermüdlichen 
Förderer der deutſchen Milchwirthſchaft, C. Peterſen, übernommen wurde. 
Am 15. Juni 1874 erfolgte, wiederum auf Anregung Martiny’ s, zu Bremen, 
gelegentlich der damaligen internationalen landwirthſchaftlichen Ausſtellung, die 
Gründung des Milchwirthſchaftlichen Vereins als einer inter- 
nationalen, die allſeitige Förderung des Molkereiweſens bezweckenden Geſellſchaft, 
an deren Spitze Wilhelm Graf von Schlieffen auf Schlieffenberg in 
Mecklenburg⸗Schwerin trat. Die Thätigkeit dieſes Vereins, der feit dem 7. Juni 
1894 den Namen Deutſcher Milchwirthſchaftlicher Verein ange 
nommen hat, ſteht bis auf den heutigen Tag mit allen Fortſchritten der deutſchen 
Milchwirthſchaft in engſter Verbindung. Als Geſchäftsführer des Vereins wirkte 
is zum 6. December 1875 der Begründer des Vereins, und von da ab 
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C. Boyſen, der mit gleichem Eifer und in gleich verdienſtvoller Weiſe, wie der 
ſoeben genannte, jetzige Herausgeber der Milch-Zeitung, um die Hebung der 
deutſchen Milchwirthſchaft unabläſſig bemüht iſt. Von den verſchiedenen Maß⸗ 
nahmen, welche der Verein während der erſten Jahre ſeines Beſtehens traf, ſei 
hier nur auf zwei kurz hingewieſen. Zunächſt gab er den Anſtoß zur Ver— 
anſtaltung einer Reihe von Molkerei-Ausſtellungen, durch die das Verſtändniß 
für die Vereinsbeſtrebungen weſentlich gefördert wurde, und unter denen die vom 
28. Februar bis 5. März 1877 zu Hamburg abgehaltene internationale Molkerei⸗ 
Ausſtellung große Erfolge aufzuweiſen hatte. Ferner wurde auf ſeine Anregung 
die erſte, eine wiſſenſchaftliche Begründung der Milchwirthſchaft bezweckende 
Milchwirthſchaftliche Verſuchsſtation und eine mit dieſer ver⸗ 
bundene höhere Lehranſtalt unter Beihilfe Seiner Königlichen 
Hoheit des Großherzogs Friedrich Franz II. von Mecklenburg⸗ 
Schwerin durch ſeinen vor keinem perſönlichen Opfer zurückſchreckenden, bereits 
genannten erſten Vorſtand, den Herren Grafen von Schlieffen, auf deſſen 
Gute Raden bei Lalendorf in Mecklenburg-Schwerin im Mai 1876 ins Leben 
gerufen. Ueber die zehnjährige Wirkſamkeit dieſer Anſtalt, welche am 31. März 
1886 ihre Thätigkeit einſtellte, geben die von ihrem Vorſtande veröffentlichten 
Berichte !) Auskunft. 

Wenn die deutſche Milchwirthſchaft ſeit dem Anfange der ſiebenziger Jahre 
in erfreulichem Voranſchreiten auf geſunder Grundlage begriffen iſt, und wer 
wollte es in Abrede ſtellen, ſo iſt dies vorzugsweiſe der wirkſamen Anregung und 
bahnbrechenden Thätigkeit Martiny's zu danken, was nie vergeſſen werden 
darf. Ja, die ſtetige Weiterentwickelung der von ihm angeregten Unternehmungen 
blieb nicht auf Deutſchland beſchränkt, ſondern weckte in faſt allen Cultur- 
ländern, in denen ein intenſiverer Betrieb der Milchwirthſchaft möglich ift, ähn- 
liche Beſtrebungen. 

Wir ſind bis jetzt nicht in der Lage, nachweiſen zu können, wie weit die 
Bekanntſchaft mit den wichtigſten milchwirthſchaftlichen Geräthen und Werkzeugen 
oder mit den hauptſächlichen bei der Verarbeitung der Milch vorkommenden Ver⸗ 
richtungen zurückreicht. Es iſt nicht einmal möglich, eine zuſammenhängende 
Schilderung der Entwickelung der deutſchen Milchwirthſchaft zu entwerfen, da 
hierzu die bis jetzt geſammelten Daten nicht ausreichen. B. Martiny hat in 
ſeinem erwähnten Buche eine reiche Menge von Notizen, welche die Milch und 
Milchwirthſchaft betreffen, aus dem Alterthum, aus der Geſchichte der Inder, 
Hebräer, Araber, Aegypter, Griechen und Römer, ſowie aus ſpäterer Zeit zu⸗ 
ſammengetragen, hat ſich neuerdings ein hervorragendes Verdienſt durch die 
Herausgabe feiner umfangreichen und überaus gründlichen Bearbeitung der Ge- 
ſchichte des Butterfaſſes, betitelt Kirne und Girbe erworben, und iſt, ſo viel 
ich weiß, noch immer eifrigſt bemüht, weiteren Nachrichten nachzuforſchen, aus 
denen ſich vielleicht mit der Zeit eine Geſchichte der Milchwirthſchaft, beſonders der 
deutſchen Milchwirthſchaft, aufbauen läßt.?) 

In Deutſchland finden wir in der erſten Hälfte des XIX. Jahrhunderts 
zwei Landſtriche, in denen die Milchwirthſchaft vorwiegend gepflegt wird: weit 
von einander abgelegen und ſehr verſchieden geartet, aber beide von Natur auf 
Viehzucht angewieſen, Schleswig-Holſtein und das Algäu. 


) W. Fleiſchmann, Berichte über die Wirkſamkeit der milchwirthſchaftlichen Verſuchs— 
Station und des Molkerei-Juſtituts Raden von 1876 bis 1885, Roſtock bei I. G. Tiedemann 
Nachfolger. — )) Vergl. E. Hornig, Beitrag zur Geſchichte, Technik u. Statiſtik der Käſerei, 
Wien 1869 und P. Menzel, Milchſeeretion keine Rageeigenſchaft, Danzig. 1873. 
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In den Gegenden, welche heutiges Tags die Provinz Schleswig-Holſtein 
bilden, wurde die Milchwirthſchaft, wie man aus einzelnen auf uns gekommenen 
Wirthſchaftsrechnungen ſchließen kann, ſchon im 13. Jahrhundert nach beſtimmten 
Regeln betrieben. Sie iſt aus Holland dorthin verpflanzt worden, hat ſich aber 
im Laufe der Zeit durchaus ſelbſtändig weiter entwickelt, und tritt uns um die 
Mitte dieſes Jahrhunderts in einem fertigen, in ſich abgeſchloſſenen, bis ins 
kleinſte geregelten und wohl erprobten Verfahren des Betriebs entgegen. Lange 
Zeit war das holſteiniſche Verfahren der Milchverarbeitung maßgebend und mufter- 
gültig für den ganzen Norden von Deutſchland, für Dänemark, Schweden, Finn- 
land, zum Theil auch für England und die öſtlichen Länder der Vereinigten 
Staaten von Nordamerika, und erfreute ſich eines weitgehenden, wohlbegründeten 
Rufes. Es war hauptſächlich auf die Bereitung von Butter gerichtet und be— 
handelte die Käſerei als Nebenſache. “) 

In den zwiſchen Lech und Bodenſee gelegenen deutſchen Gebirgsgegenden, 
im Alpengau oder Algäu, gewann die Milchwirthſchaft erſt im Laufe dieſes 
Jahrhunderts eine größere Bedeutung. Es ift dies hauptſächtlich den Be- 
mühungen des am 13. April 1871 verſtorbenen Algäuer Großgrundbeſitzers 
Karl Hirnbein, der im Volksmunde der Algäuer Alpenkönig hieß, zu danken. 
Schon 1816 hatte man angefangen, die Backſteinkäſerei erheblich zu verbeſſern, 
und ſpäter, im Jahre 1827, wurde die Bereitung von fetten Rundkäſen nach 
Emmenthaler Art durch Aurel Stadler aus Lindenberg mit Hülfe von vier 
Schweizer Sennen eingeführt.?) Dieſe Art der Milchverarbeitung, bei der die 
Butterbereitung als Nebenſache erſcheint, hat bis zum gegenwärtigen Augenblicke 
von Jahr zu Jahr an Ausdehnung gewonnen. Während der Jahre 1867 bis 
1872 widmeten die von Baron von Giſe ins Leben gerufenen Algäuer 
Alpenverſuchsſtationen?) ihre Thätigkeit dem Fortſchritte der Algäuer 
Alpenwirthſchaft. Dem gleichen Zwecke dienten die Speciallehrkurſe für 
Käſerei und Viehhaltung, die auf Anregung des landwirthſchaft— 
lichen Kreiscomités für Schwaben und Neuburg zu Sonthofen im bayeriſchen 
Algäu eingerichtet worden waren und von 1869 bis 1874 alljährlich regel- 
mäßig von Anfang März bis Ende Auguſt abgehalten wurden.“) Die weitere 
Förderung der Alp- und Milchwirthſchaft im Algäu hat der am 17. Juli 1887 
zu Immenſtadt gegründete Milchwirthſchaftliche Verein im Algäu 
übernommen, der eine überaus rege Thätigkeit entfaltet und im beſten Aufblühen 
begriffen iſt. 5 

Das holſteiniſche Verfahren der Milchverarbeitung ſpielt in der Geſchichte 
des geſamten Molkereiweſens ohne Frage eine hervorragende, höchſt bedeutſame 
Rolle und behauptete ſeinen Vorrang unangefochten bis zum Anfang der ſiebenziger 
Jahre. Um dieſe Zeit traten jedoch die erſten Zeichen dafür, daß es ſeine Aufgabe 
Séi er und der beginnenden Neugeſtaltung der Verhältniſſe nicht gerecht zu 

1) Ueber die Käſeproduetion der Landſchaft Eiderſtedt im 17. Jahrhundert. Vergl. Milch— 
Zeitung 1893. S. 592. 

) Vergl. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen S. 876, 910 und 1026. — 

3) Die landw. Mäert, - Stat. 1868, 10, 230 und 269, ferner 1869, 11, 311 und 463; 
1870, 13, 195 und 1872, 15, 73; dann Alpwirthſchaftliche Monatsblätter, Aarau 

1871, S. 105; 1872, S. 106 und 1873, S. 78 und 115; endlich Landwirthſchaftliche Blätter für 
Schwaben und Neuburg. Augsburg 1867, S. 129. — 
$ ) Fleiſchmann, Bericht ze. über den gegenw. Stand der größeren milchw. Unter— 
nehmungen, ſowie der Molkereiſchulen in Deutſchland. Bremen 1882. S. 156. — 

5) Vergl. die Mittheilungen des Milchwirthſchaftlichen Vereins im Algäu, 

deren erſte Nummer im October 1887 ausgegeben wurde. 
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werden vermöchte, unverkennbar hervor. Dadurch, daß ſich die Bedingungen, an 
die ſich die erreichbaren, in der That vorzüglichen Erfolge knüpften, im Laufe 
der Zeit immer verwickelter geſtaltet hatten, war das holſteiniſche Verfahren all— 
mählich zu dem geworden, das unter allen bekannten Verfahrungsweiſen die koſt— 
ſpieligſten baulichen Einrichtungen verlangte und an die Thätigkeit und Sorgfalt 
der Arbeiter die höchſten Anforderungen ſtellte. Das Bedürfniß nach einer 
weſentlichen Vereinfachung und Erleichterung des Betriebes machte ſich immer 
nachdrücklicher fühlbar. y 

Den erſten empfindlichen Stoß erlitt die bisherige Alleinherrſchaft dieſes 
Verfahrens durch ein neues Verfahren, durch das Swarg’ ſche oder Eis verfahren,) 
das der Schwediſche Gutsbeſitzer Guſtav Swartz erfunden und in der Molkerei 
ſeines Gutes Hofgaarden bei Wadſtena am Wetterſee in Schweden 1863 ein— 
geführt hatte. Im Jahre 1870 arbeiteten in Schweden die meiſten Meiereien, 
ſogar kleine, nach dem Eisverfahren, und bald darauf wurde es in den ruſſiſchen 
Oſtſeeprovinzen und in Finnland eingeführt. In Dänemark, wo es 1868 der 
Gutsbeſitzer Holm zuerſt annahm, war es bis Ende 1872 ſchon in etwa 200 
Meiereien im Gebrauche. In Vorarlberg fand es 1870 durch von Tſchavoll 
in Feldkirch Eingang, und ſeit 1871 kam es auch in Norwegen und in Nord— 
deutſchland, hier namentlich in der Provinz Preußen (jetzt Oſt- und Weſtpreußen), 
in Aufnahme. In Schleswig-Holſtein war der Gutsbeſitzer Radbruch auf 
Warleberg bei Gettorf der erſte, der 1874 feine Meierei nach dem neuen Ber- 
fahren einrichtete. Kleinere nach dem Eisverfahren arbeitende Meiereien ſollen 
ſchon vorher in Nordſchleswig auf Alſen beſtanden haben. In der Schweiz war 
die erſte Swarg’ fhe Sennerei die der Gebrüder Wegmann in Wigoltingen, 
Canton Thurgau, die 1874 eröffnet wurde. Von 1874 an breitete ſich das reine 
Eisverfahren, oder eine Abänderung, das Kaltwaſſerverfahren, in den ge— 
nannten Gegenden und Ländern immer weiter aus. In England, Frankreich 
und Nordamerika fand das ſchwediſche Eisverfahren merkwürdigerweiſe keine Nach— 
ahmung. 2) 

Noch mehr, als es durch das Swarg’ fhe Verfahren bereits geſchehen 
war, wurde das holſteiniſche Aufrahmungsverfahren durch die Einführung 
der Entrahmung der Milch durch Centrifugalkraft in den Hintergrund gedrängt, 
und die Zeit, in der es der Geſchichte angehören und in ſeiner eigentlichen, 
urſprüglichen Geſtaltung in der Praxis nicht mehr zu finden ſein wird, dürfte 
nicht fern liegen. 

Seit 1872 verfolgte der deutſche Ingenieur Wilhelm Lefeldt den 
Gedanken, die Centrifugalkraft der Praxis der Milchwirthſchaft für die Ent- 
rahmung der Milch dienſtbar zu machen, mit unentwegter Ausdauer. Im 
Jahre 1874 ſtellte er als erſtes Ergebnis ſeiner fortgeſetzten Bemühungen auf 
der internationalen landwirthſchaftlichen Ausſtellung zu Bremen eine Eimer⸗ 
centrifuge aus, die das größte Intereſſe erregte. Nachdem ſich hier auf's 
deutlichſte gezeigt hatte, daß Eimercentrifugen für die Praxis im Großen völlig 
unbrauchbar ſind, beſchäftigte er ſich fortan mit dem Bau von Trommeleentrifugen. 
Eine ſolche Centrifuge ſtellte er unmittelbar nach Schluß der Hamburger inter⸗ 
nationalen Molkerei-Ausſtellung im März 1877 in der oben erwähnten Milh- 


) Fleiſchmann. Zur Geſchichte der Einführung des Swart’ jhen Aufrahmungs— 
verfahrens. Milch-Zeitung 1873, Nr. 50, S. 698. 

) Vergl. Fleiſchmann: Das Swartz' ſche Aufrahmungsverfahren ze. Bremen 1878. 
II. Aufl., S. 4. 
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wirthſchaftlichen Verſuchs-Station zu Raden in Mecklenburg-Schwerin zur näheren 
Prüfung auf. 

Die mit dieſer Centrifuge angeſtellten Verſuche waren zwar mit erheblichen 
Schwierigkeiten, die durch die vielen der neuen Maſchine noch anhaftenden 
Mängel verurſacht wurden, verbunden, lieferten aber doch den Beweis, daß die 
Entrahmung der Milch durch Centrifugalkraft ſehr wohl im Großen möglich 
wäre, und gaben zugleich ſchon einigen Aufſchluß über die bei der neuen Art 
der Entrahmung mitſpielenden Nebenumſtände. Der Betrieb war ein inter- 
mittierender, d. h. man mußte die Trommel jedesmal, wenn die ihrem Faſſungs— 
vermögen entſprechende Milchmenge in Rahm und Magermilch geſchieden war, 
ruhig auslaufen laſſen und entleeren, bevor man ſie weiter benutzen konnte. 
Durch dieſe Verſuche wurde Lefeldt veranlaßt, ſeine Centrifuge mit einer 
Vorrichtung zu verſehen, die es geſtattete, wenigſtens den Rahm gegen Ende 
eines jeden Ganges aus der Trommel über deren Rand herauszuſchleudern. Nun 
konnte die in vollem Gange befindliche Trommel, nachdem der Rahm entfernt 
war, gebremſt und raſch zum Stillſtehen gebracht werden, wodurch man eine 
weſentliche Erſparniß an Zeit erzielte. Eine derartig eingerichtete Centrifuge 
arbeitete bereits im Mai 1877 in der Molkerei eines Herrn Jenſen in 
Flensburg und kam vom 26. Juni 1878 ) an in der Kieler Genoſſenſchafts⸗ 
molkerei in ſtändigen Betrieb.?) Die Einführung des Centrifugenbetriebes in die 
milchwirthſchaftliche Praxis iſt eine rein deutſche Errungenſchaft. In Deutſch⸗ 
land griff man den Gedanken hieran zuerſt auf, in Deutſchland waren die erſten 
Milchcentrifugen in ſtändigem Betriebe, und dem deutſchen Ingenieur Wilhelm 
Lefeldt zu Schöningen im Herzogthum Braunſchweig kommt das bleibende 
Verdienſt zu, der Praxis die erite brauchbare Milchcentrifuge geliefert zu haben. 
Durch W. Lefeldt wurden alſo die weittragenden Fortſchritte, die der Centri— 
fugenbetrieb nicht nur in der Entrahmung der Milch, ſondern auch in der Milch— 
verſorgung der Städte und der Verwendung von Milch und Magermilch zum 
unmittelbaren Verzehr nach ſich zog, angebahnt und ermöglicht. 

Obgleich die Lefeldt'ſche Centrifuge bald weitere Verbeſſerungen erfuhr 
und neben ihr andere brauchbare Centrifugen bekannt wurden, erreichte die neue 
Art der Entrahmung der Milch doch erſt im Jahre 1879, als es dem ſchwediſchen 
Ingenieur Dr. De Laval gelang, eine allen Anforderungen genügende con— 
tinuierlich wirkende Centrifuge, den „Separator“ herzuſtellen, den Grad der 
Vervollkommnung, der ihr von nun an eine raſche Verbreitung ermöglichte und 
ſicherte. Das erſte, allerdings noch ſehr unvollkommene Modell einer Milch— 
centrifuge für ununterbrochenen Betrieb war ſchon auf der erſten internationalen 
Molkerei⸗Ausſtellung zu Frankfurt a. M. vom 4. bis 6. December 1875 von 
Profeſſor Al. Prandtl in Weihenſtephan vorgeführt worden. Von den ver— 
ſchiedenen Centrifugen, die in den Jahren nach 1879 neu auftauchten, kamen 
einzelne bald wieder völlig außer Gebrauch und andere vermochten ſich nicht 
eigentlich einzubürgern. Nur drei Syſteme, die von Lefeldt, De Laval und 
Burmeiſter & Wain, bewährten ſich auf die Dauer, fanden eine ſtets zu— 
nehmende Verwendung und geſtalteten ſich in wechſelſeitiger Concurrenz derartig 


) Das Datum verdanke ich der gütigen brieflichen Mittheilung des Herrn Profeſſors 
Dr. Kirchner, der damals Vorſtand der milchwirthſchaftlichen Verſuchs-Station Kiel und Molkerei⸗ 
Conſulent für Schleswig-Holſtein war. Anm. d. Verf. 

2) In Oeſterreich-Ungarn wurde die erſte ſtädtiſche Centrifugenmeierei zu Brünn am 
22. Oltober 1879 eröffnet. 
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aus, daß man mit jedem von ihnen in der Stunde annähernd die gleiche Milch— 
menge faſt gleich gut entrahmen konnte. 

Dr. De Laval war es auch, der 1886 der Praxis die erſte brauchbare 
Centrifuge für Handbetrieb (Handcentrifuge) lieferte, nachdem alle früheren Ber- 
ſuche, derartige Apparate in Form von Eimercentrifugen herzuſtellen, vollſtändig 
fehlgeſchlagen waren. 

Man kann wohl ſagen, daß die am meiſten gebrauchten Centrifugenſyſteme 
bis zum Jahre 1890 auf einen gewiſſen Grad der Vollkommenheit gebracht 
worden waren. Nur einen Umſtand, die ſtörende Wirkung der während der 
Entrahmung in der Milch ſtattfindenden Strömungen, hatte man in ſeinen Ein— 
flüſſen bis dahin noch nicht klar erkannt und jedenfalls ſehr erheblich unterſchätzt. 
Erſt die Erfindung des Baron von Bechtolsheim, deren Verwerthung 
durch die in Stockholm gebauten und von dort aus ſeit Anfang 1891 in Gebrauch 
gekommenen Alfa-Separatoren ermöglicht wird, trug dieſem Umſtande 
Rechnung und leitete damit einen neuen Fortſchritt in der Entrahmung der 
Milch durch Centrifugalkraft ein. Durch dieſe Erfindung wurde die ſtündliche 
Leiſtung, die man bis 1891 bei der Entrahmung durch Centrifugalkraft allgemein 
für befriedigend hielt, in überraſchender und ganz unerwarteter Weiſe erhöht. 
Nicht nur die Milchmenge, die in der Stunde entrahmt werden kann, wurde auf 
das Doppelte gebracht, ſondern auch der Entrahmungsgrad erfuhr eine Steigerung 
und dabei war es noch möglich, die Drehgeſchwindigkeit der Trommel zu ver- 
ringern. In vollſtem Maße werden dieſe Erfolge dadurch ausgenützt, daß man 
die Entrahmung der Milch, wie dies der Leiter der Molkereien Fulda und 
Lauterbach, R. Backhaus, 1891 zuerſt that, bei 70 ©. vornimmt, alfo das 
Paſteuriſieren der Milch mit dem Centrifugieren verbindet. Ob ſich die Ein— 
richtungen, durch die man diefe Vorteile bei den Alfa-Separatoren erzielt, in ihrer 
dermaligen Geſtaltung bewähren werden, oder ob ſich die ihnen zu Grunde liegende 
Idee vielleicht in einfacherer Form verwerthen läßt, was ich für ſehr wohl möglich 
halte, muß die Zukunft lehren. 5 

Von großem Intereſſe ſind die beiden neuen Apparate, die im Jahre 1889 
bekannt, und mit deren einem in der Verſuchs-Molkerei zu Kleinhof⸗Tapiau 
Verſuche !) angeſtellt wurden: Der Butterextractor von Johanßon und 
der Butterſeparator von Dr. De Laval. Beide bezwecken, den Rahm 
ſofort nach deſſen Abſcheidung zu verbuttern, alſo die umſtändliche, mit ſo vielen 
Unſicherheiten verknüpfte Rahmſäuerung zu beſeitigen und die Anwendung ge— 
wöhnlicher Butterfäſſer überflüſſig zu machen. Der Gedankengang, dem die 
Erfinder beider Apparate folgten, erweiſt ſich bei genauer kritiſcher Prüfung als 
vollkommen richtig und ſachgemäß. Wie ſich gezeigt hat, liefert auch der Butter⸗ 
ſeparator der Menge nach völlig befriedigende Ergebniſſe. Der Grund, warum 
ſich die beiden Apparate in ihrer gegenwärtigen Geſtalt noch nicht verwerthen 
laſſen, liegt darin, daß die Beſchaffenheit der gewonnenen Butter noch nicht ganz 
befriedigt, und, daß die Süßrahmbutter der in Deutſchland, namentlich in Nord⸗ 
deutſchland, herrſchenden Geſchmacksrichtung nicht entſpricht. Wenn alſo dieſe 
Beſtrebungen bis jetzt noch nicht ſoweit gefördert ſind, daß ſie einen Fortſchritt 
herbeiführen könnten, ſo ſind wir durch ſie doch dem ſchon längſt in Ausſicht 

1) Dr. Hittcher, Mittheilungen aus der Verſuchs-Molkerei für Oft- und Weſtpreußen zu 
Kleinhof-Tapiau über den Butterſeparator. Milch-Zeitung 1891, Nr. 60, S. 719 und Nr. 61, 
S. 731 und W. Fleiſchmann, Ueber die neueſten auf einen Fortſchritt in der Herſtellung von 
Butter abzielenden Beſtrebungen. Milch-Zeitung 1890, Nr. 31, S. 601. 
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genommenen Ziele, ganz ſüßen Rahm mit einem nach allen Seiten befriedigenden 
Erfolge verbuttern zu können, weſentlich näher gebracht worden. 

Auf dem Gebiete der Käſerei find feit 1870 weniger Fortſchritte zu ver- 
zeichnen, als auf dem der Entrahmung der Milch und der Butterbereitung. 
Sieht man von den beiden Provinzen Oſt- und Weſtpreußen ab, ſo kann man 
wohl ſagen, daß bis jetzt in Norddeutſchland für dieſen Zweig der Milchver- 
werthung immer noch wenig Verſtändniß vorhanden iſt. In den Jahren 1876 
bis 1880 fing man faſt in allen damals in Mittel- und Norddeutſchland ent- 
ſtandenen großen Genoſſenſchaftsmolkereien an, die Magermilch auf Backſteinkäſe 
zu verarbeiten, und verwendete hierzu faſt durchweg Leute, die in der Käſerei 
gänzlich unerfahren waren. So kam es, daß dem Markte eine Unzahl ſchlechter, 
mißrathener Käſe zugeführt wurde, die nur mit großen Verluſten Abſatz fand. 
Man machte ſtatt des Unverſtandes, mit dem man vorgegangen war, die Käſerei 
als ſolche verantwortlich, und verlor die Luſt und den Muth, ſich mit ihr, 
namentlich mit Magerkäſerei, weiter zu befaſſen, faſt gänzlich. 

Dagegen find die Verſuche, die beliebteſten franzöſiſchen Weichkäſe nazu- 
ahmen, nicht ohne Erfolg geblieben. Derartige Käſe, Camembert⸗Käſe 
(Kronen- oder Kaiſer⸗Käſe), Küfe von Brie, Küfe von Neufchätel, 
Livarot-Käſe und andere feine Weichkäſe werden in Deutſchland bereits in ver- 
ſchiedenen Gegenden in ſehr guter Beſchaffenheit hergeſtellt, ſodaß man nur wünſchen 
kann, es möchte dieſer lohnende Zweig der Milchverwerthung eine immer größere 
Ausdehnung gewinnen. Um ſeine Einführung in Deutſchland erwarb ſich die 
am 27. December 1887 verſtorbene Frau Agathe Zeis große Verdienſte. Sie 
hatte bereits am 1. Juli 1880 auf ihrem Gute Heinrichsthal bei Radeberg im 
Königreich Sachſen eine Molkereiſchule, in der die Bereitung derartiger Käſe 
gelehrt wurde, in's Leben gerufen, war unabläſſig bemüht, ſich zu belehren und 
Erfahrungen zu ſammeln und brachte manches Opfer zum allgemeinen Beſten 
der deutſchen Milchwirthſchaft. 7 

Am 29. November 1878 wurde zu Oldenburg im Großherzogthum eine 
Geſellſchaft unter der Firma Oldenburger Tafelbutter⸗Abſatz⸗Ge⸗ 
noſſenſchaft gegründet. Man kam damals zur Erkenntniß, daß der deutſchen 
Milchwirtſchaft die zunehmende Vervollkommnung der Technik der Butterbereitung 
einen entſprechenden Nutzen nur gewähren könnte, wenn für einen möglichſt vor- 
theilhaften Abſatz der Butter entſprechend geſorgt wäre. Es mußte auf dieſem 
oder jenem Wege verſucht werden, den im Butterhandel eingeriſſenen Miß— 
bräuchen zu ſteuern, die Lage des Buttermarktes klar zu ſtellen, die Speculation 
und den Zwiſchenhandel ſoweit als irgend thunlich einzuſchränken und den Ge— 
winn des Handels auf das berechtigte Maß zurückzuführen. Die Provinz 
Schleswig-Holſtein war es, die zuerſt im Jahre 1884 thatkräftig für die 
Beſſerung der Verhältniſſe des Butterabſatzes eintrat. Die dortigen Beſtrebungen 
fanden bald auch in anderen deutſchen Ländern Nachahmung. Man verſuchte es 
verſchiedentlich bald mit mehr, bald mit weniger Glück, nach dem Beiſpiele 
Amerikas, Dänemarks und Schwedens, durch Gründung von Vereinigungen und 
durch gemeinſchaftlichen Verkauf eine höhere Verwerthung der Butter zu erzielen. 
Sehr gute Erfolge hat bis jetzt die 1887 zu Königsberg in Pr. gegründete, auf 
durchaus rationeller Grundlage arbeitende Oſtpreußiſche Tafelbutter-Productiv⸗ 
Genoſſenſchaft aufzuweiſen. 

Von großer Bedeutung für die Vervollkommnung des milchwirthſchaftlichen 
Betriebes, des Genoſſenſchaftsweſens und der Ueberwachung des Milchhandels 
waren die Fortſchritte, die man in der Beſtimmung des Fettgehalts der Milch 
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machte. Bis 1878 kannte man, neben der den Gebrauch einer chemiſchen Wage 
vorausſetzenden, zeitraubenden und umſtändlichen gewichtsanalytiſchen Beſtimmung 
des Milchfettes, an leicht und ſchnell auszuführenden Verfahrungsweiſen nur die 
ſogenannten optiſchen und das 1856 erfundene Verfahren von Marchand de 
Fécamp. Das optiſche Verfahren befriedigte nach keiner Richtung hin, und 
auch das Marchand'ſche ließ an Genauigkeit zu wünſchen übrig. Obgleich es 
1878 durch Fr. Schmidt und Tol lens) weſentlich vervollkommnet und 
als Fettbeſtimmung mit dem Lactobutyrometer bekannt, auch ſehr 
viel angewendet wurde, blieb es an Zuverläſſigkeit doch immer noch erheblich 
hinter dem gewichtsanalytiſchen zurück und konnte für die Fettbeſtimmung in 
Magermilch nicht benützt werden. Erſt die von Soxhlet erfundene, in ihrer 
Anwendung auf Milch 1880, und auf Magermilch 1882 bekannt gewordene 
aräometriſche Fettbeſtimmung?) entſprach den beſtehenden Wünſchen in- 
ſofern vollkommen, als ſie an Sicherheit und Zuverläſſigkeit dem gewichtsanaly⸗ 
tiſchen Verfahren gleichkam, und zugleich weit ſchneller, einfacher und leichter aus— 
zuführen war. Sie fand, trotzdem ſie leicht zerbrechliche Apparate verlangt und 
ziemlich koſtſpielig iſt, bald die ausgedehnteſte Anwendung und bewährte ſich 
überall vorzüglich. Das von Dr. De Laval erfundene, 1886 bekannt gewordene 
Verfahren der Fettbeſtimmung mit dem Lactokrit!) führte zu einem 
weiteren Fortſchritt. Es ſtand dem Soxhlet'ſchen Verfahren bei richtiger Aus- 
führung an Schärfe wohl kaum nach und ermöglichte es, in einer gegebenen Zeit 
eine größere Anzahl von Fettbeſtimmungen zu machen. Urſprünglich war es auf 
Magermilch nicht anwendbar und ſchrieb die Behandlung der Milch mit Schwefel— 
ſäure und Eiseſſig vor. Dadurch, daß man 1890 dieſes Säuregemiſch durch ein 
Gemenge von Aethylidenmilchſäure und Chlorwaſſerſtoffſäure erſetzte, gewann die 
Methode nicht nur an Zuverläſſigkeit und Bequemlichkeit, ſondern es wurde auch 
möglich, ſie mit beſtem Erfolge zur Beſtimmung des Fettgehalts von Magermilch 
und Buttermilch zu verwenden. Die Anregung, welche der Milchwirthſchaft— 
liche Verein durch die von ihm in den Jahren 1890 und 1893 erlaſſenen 
Preisausſchreiben, die Auffindung weiterer Verfahrungsweiſen zur Fettbeſtimmung 
in Milch betreffend, gab, hatten zur Folge, daß verſchiedene neue, gut brauchbare 
Verfahren bekannt wurden. Wenn auch die neuen Verfahren, was Genauigkeit 
anbelangt, das Soxhlet'ſche und Lactokrit-Verfahren nicht erreichen, jo genügen 
ſie doch vielen praktiſchen Zwecken völlig, und wiegen die ihnen anhaftenden 
Mängel dadurch auf, daß ſie es ermöglichen, eine große Zahl von Fettbe— 
ſtimmungen in kurzer Zeit, mit geringem Koſtenaufwand und bei ſehr einfacher 
Handhabung auszuführen. 

In den letzten 20 Jahren gewann in der deutſchen Milchwirthſchaft das 
Genoſſenſchaftsweſen von Jahr zu Jahr an Ausdehnung und Bedeutung, und 
wenn es ſich, namentlich während der letzten Jahre, weſentlich in ſich vervoll— 
kommnete, ſo iſt dies zum nicht geringen Theile der Wirkſamkeit der entſtandenen 
Genoſſenſchafts-Verbände zu danken. Sehr förderlich wirkte auch das Reichs- 
Genoſſenſchaftsgeſetz vom 1. Mai 1889. Ob indeſſen der Milchwirtſchaft dadurch, 
daß es die Bildung von Genoſſenſchaften mit beſchränkter Haftpflicht ermöglicht, 
wirklich gedient ift, läßt fih zur Stunde noch nicht entſcheiden. Größere Genoſſen— 

1) Journ. f. Landwirthſch. 1878, 26, 361 bis 406. 

) Zeitſchrift des landwirth. Vereins in Bayern 1880, 70, Novemberheft, 
S. 659 bis 674 und 1882, 72, Januarheft, S. 18 bis 21. 

E Milch-Zeitung 1886, S. 276; ferner Milch-Zeitung 1887, S. 14, 117, 509 
und 5 
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ſchaftsmolkereien und Sammelmolkereien beſtanden 1870 nur in beſchränkter Zahl, 
man kann ſagen nur vereinzelt in Deutſchland. Von dem Jahre 1874 an, dem 
Jahre, in dem der erwähnte Milchwirthſchaftliche Verein gegründet und die erſte 
von dieſem Vereine angeregte Molkerei-Ausſtellung in Danzig abgehalten worden 
war, wuchs die Zahl dieſer Molkereien erheblich. Später, in den Jahren 1877 
und 1878 machte ſich dann ein kleiner, auf die damaligen ungünſtigen Abſatz— 
verhältniſſe für Butter zurückzuführender Rückgang fühlbar, dem aber bald, ver— 
anlaßt durch die Einführung der Entrahmung der Milch durch Centrifugalkraft, 
die Gründung vieler größerer Molkereien in ganz Deutſchland folgte. Die 
Schwierigkeiten, die ſich zu Anfang der achtziger Jahre den Genoſſenſchaften 
darin entgegenſtellten, daß es nicht gelingen wollte, eine genügende Verwerthung 
der Magermilch zu finden, wurden raſch und glücklich überwunden. Man traf, 
wo ſie hervortraten, die Einrichtung, nur den Rahm anzukaufen und die Ver— 
werthung der Magermilch den Milchproducenten zu überlaſſen. Eine ſolche 
Theilung der Verarbeitung und Verwerthung der Milch hatte ſich bereits 1871 
in Schweden beſtens bewährt und war auch ſpäter in den Vereinigten Staaten 
von Nordamerika da und dort mit gutem Erfolge in Anwendung gekommen. In 
Deutſchland wurde ſie zuerſt 1883 in Schleswig-Holſtein von der kleinen, aus 
bäuerlichen Grundbeſitzern beſtehenden Genoſſenſchaft Zarpen bei Reinfeld ein— 
geführt und zunächſt in der genannten Provinz allenthalben, ſpäter auch ander— 
wärts, vielfach nachgeahmt. Man nannte Molkereien mit dieſer Einrichtung 
Molkereien mit beſchränktem Betriebe. Von den 341 Genoſſenſchafts- und 
Sammelmolkereien, die man bis Ende Auguſt 1887 in der Provinz Schleswig— 
Holſtein zählte, arbeiteten nur noch 148, oder 43 % mit vollem, und 193, oder 
57% mit beſchränktem Betriebe. 

Das Genoſſenſchaftsgeſetz vom 1. Mai 1889 gab den Anſtoß zur Ver— 
einigung der Molkereigenoſſenſchaften zu Reviſions-Verbänden, deren regel— 
mäßige Veröffentlichungen der Ergebniſſe der Reviſionen eine Fülle von Anregung 
zu techniſchen und wirthſchaftlichen Verbeſſerungen bieten. 

Mit der beſtändigen Vermehrung der Molkereigenoſſenſchaften wuchs auch 
die Menge der im Molkereigewerbe beſchäftigten Perſonen. Es bildete ſich mit 
der Zeit gewiſſermaßen ein neuer Stand, der, wie dies nicht anders ſein 
konnte, anfangs in ſich ſehr wenig gleichartig war. C. Peterſen machte zuerſt 
auf die hierin liegenden Nachtheile aufmerkſam und regte die Gründung von 
Molkereibeamten-Vereinen an, deren Aufgabe es ſein ſollte, eine gleichmäßige und 
beſſere Ausbildung dieſer Klaſſe von Privatbeamten, und damit eine Hebung des 
Standes anzuſtreben, ſowie auch die Standesintereſſen zu wahren. Da die An— 
regung einem vorhandenen Bedürfniß entgegenkam, führte ſie bald zum gewünſchten 
Ziele. Der erſte derartige Verein wurde am 18. October 1889 zu Roſtock als 
Verein Mecklenburgiſcher Molkerei-Verwalter ins Leben gerufen. 
Gegenwärtig beſteht bereits ein Verband der Vereine deutſcher Molkerei— 
Beamten und ⸗Pächter, dem im September 1895 zehn Vereine mit ohngefähr 
630 Mitgliedern angehörten.“) 

Im Jahre 1880 hatte Carl Becker in Düſſeldorf ein mit zweiſtündiger 
Erwärmung der Milch auf 60 bis 70% ©. verbundenes Aufrahmungs- und Con- 
ſervierungsverfahren für Milch vorgeſchlagen. Bei der zu Raden?) ausgeführten 


9 Milch- Zeitung 1895. S. 655. — 2) W. Fleiſchmann und R. Sachtl leben, 
ade mit dem neuen Becker? Ge ere Milch-Zeitung 1881, S. 340, 
353, 381 und 397, dann 1882, S. 4 


Fleiſchmann, Lehrbuch der de 2. Aufl. 2 
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Prüfung dieſes niemals zu praktiſcher Verwendung gelangten Verfahrens ergab 
ſich, daß die Milch dabei an Haltbarkeit gewann, zugleich aber auch merkwürdige 
Veränderungen erlitt. Einerſeits verminderte fih ihre Empfindlichkeit gegen Qab- 
wirkung, und andererſeits bildete ſich in ihr, wenn man ſie mit Säuren verſetzte, 
kein großflockiges, ſondern ein breiartiges, ganz feinflockiges Gerinnſel.!). Man 
erkannte bald die Vorzüge derartig behandelter Milch und fing an, ſie zur Er— 
nährung von Kindern im Säuglingsalter zu verwenden. Ein Güſtrower Arzt, 
Medieinalrath Dr. Vogel, ließ ſich ſchon 1880 kleine Apparate aus Weißblech 
anfertigen, mit denen die Milch in bequemer Weiſe nach dem neuen Verfahren 
behandelt werden konnte, führte ſie in zahlreichen Haushaltungen ein und erzielte 
ſehr gute Erfolge. Hierdurch wurde auch die Aufmerkſamkeit wieder auf das 
längſt bekannte, ſchon zu Anfang dieſes Jahrhunderts von Appert, ſpäter von 
Paſteur und Andern empfohlene, daun 1879 in München von Nägeli aus- 
geführte Verfahren hingelenkt, die Milch durch längeres Erwärmen auf die Siede— 
hitze, oder auf 100 bis 120% C., zu conſervieren. Eduard Scherff in Wendiſch— 
Buchholz bei Berlin verſuchte es zuerſt, dieſes alte Verfahren im Großen zu ver— 
werthen und ließ ſich deſſen Ausführung 1882 in der Form patentieren, daß die 
Milch innerhalb eines großen, dampfkeſſelartigen Apparates in verkorkten Glas— 
flaſchen mit Dampf unter einem Drucke von 2 bis 4 Atmoſphären etwa 2 Stunden 
lang bis auf 120° C. erhitzt werde. Herr Domänenpächter Drenckhan in 
Stendorf bei Eutin erwarb das Patent für Schleswig-Holſtein und fing bald an, 
ſogenannte Scherff'ſche Milch im Großen darzuſtellen.“) Da ſie aber ſchmutzig 
braungelb gefärbt war, an der Oberfläche bald einen butterartigen Rahm und 
Fetttropfen abſetzte und ſich auch wegen der Glasflaſchen, in denen ſie verkauft 
wurde, ſchwer transportieren ließ, vermochte ſie ſich ſchlechterdings nicht einzu— 
bürgern, obgleich ihre Haltbarkeit nichts zu wünſchen übrig ließ. Nun verſuchte 
es Drendhan, und bald nach ihm auch Andere, die Milch einzudicken und ſie 
hierauf ſtatt durch Zuckerzuſatz durch Behandeln im Scherff'ſchen Apparat zu 
conſervieren. Hieran hatte man ein Product gewonnen, daß ſich zwar für den 
überſeeiſchen Export vorzüglich eignete, aber eine durchgreifende Verbeſſerung der 
Kinderernähung war nicht erzielt worden. Erſt nachdem die Bacteriologie bis 
zu einem gewiſſen Grade gefördert war und ſich des Gegenſtandes bemächtigte, 
gewannen die geſchilderten Beſtrebungen eine wiſſenſchaftliche Grundlage und 
führten Dank den 1884 publicierten Arbeiten Hueppe' s?) und dem ebenſo 
energiſchen als praktiſchen Vorgehen Soxhlet' s?) im Jahre 1886 zu den 
ſchönſten Ergebniſſen. 


Auf Anregung des Milchwirthſchaftlichen Vereins fing man 1889 an, den 
Beziehungen der Bacteriologie zur Milchwirthſchaft?) die nöthige Beachtung zu 
ſchenken. Es wurde eine bacteriologiſche Abtheilung an der milchwirthſchaftlichen 
Verſuchs⸗Station zu Kiel errichtet und auch anderwärts nahm man bacteriologiſche 
Arbeiten ausſchließlich im Dienſte der Milchwirthſchaft in Angriff. Dieſe Be- 
ſtrebungen führten bis jetzt ſchon inſoforn zu einem greifbaren, für die Technik 
der Butterbereitung wichtigen Ergebniß, als Reinkulturen von Milchſäureferment 
in flüſſiger und in Pulver⸗Form zur Verwendung als Säureerreger bei der Nahm- 


1) W. Fleiſchmann und A. Morgen, Einiges über die nach S eh e x ff’ fhem Verfahren 
conſervierte Flaſchenmilch. Die landw. Verſ.-Stat. 1883, 38, 321. — ) Milch- Zeitung 
1882, S. 69. — ) Mittheilungen aus dem Kaiſerlichen Geſundheitsamte II. 
1884, 309 u. ff. — ) Münchener Medieiniſche Wochenſchrift 1886, Nr. 15 u. 16. 
— 5) Vergl. Milch-Zeitung 1889, Nr. 10, S. 181. 
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ſäuerung gegenwärtig den leicht zu beſchaffenden Molkerei-Hülfsſtoffen zugezählt 
werden dürfen. 

Um die Verbeſſerung der eigentlichen Technik des Betriebes machten ſich 
einzelne Privat- Fugenieure, z. B. der Ingenieur Herr Wilhelm Helm in 
Berlin, auch die Ingenieure der großen deutſchen Fabriken für milchwirthſchaft⸗ 
liche Maſchinen und Geräthe, der Fabrik W. Lefeldt & Lentſch in Schöningen, 
des Bergedorfer Eiſenwerks in Bergedorf bei Hamburg und der Fabrik von 
Eduard Ahlborn in Hildesheim durch verſtändnißvolles Eingehen auf die Wünſche 
und Bedürfniſſe der Praxis vielfach verdient. 

Ueber den hier kurz geſchilderten Fortſchritten auf dem Geſamtgebiete der 
Milchwirthſchaft hatte man auch nicht verſäumt, Molkereiſchulen!) und Molkerei— 
inſtitute zu errichten, ſonſtige der Milchwirthſchaft förderliche Maßnahmen zu 
treffen und für die weitere Ausgeſtaltung der milchwirthſchaftlichen Buchführung 
zu ſorgen. Die Zahl der Molkereiſchulen mehrte ſich von Jahr zu Jahr, 
Molkerei⸗Inſtruktoren wurden angeſtellt und provinzielle milchwirthſchaftliche Vereine 
traten allenthalben ins Leben. 

e Ueber einzelne der hier angedeuteten Hülfsmittel für den milchwirthſchaft— 
lichen Betrieb werden in dem ſpäteren Abſchnitte über Wirthſchaftliches noch 
weitere Angaben folgen. 


) B. Martiny: Einführung milchwirthſchaftlicher Prüfungen, ein Referat zur Frage: 
Ju welcher Weiſe kann der Milchwirthſchaftliche Verein dazu mitwirken, daß Zöglinge von 
Molkereiſchulen dieſe mit einem gewiſſen Maße von zuverläſſiger Tüchtigkeit verlaſſen? Hildes— 
heimer Molkerei⸗Zeitung 1890, S. 158 und W. Fleiſchmann, Referat zu der ſelben 
Frage. Milch-Zeitung 1890, S. 453, 473 und 493, 
Ku 


III. 
Die Milch. 


§ 8. Begriffsbeſtimmung. Unter Milch im weiteſten Sinne des 
Worts verſteht man die aus beſonderen Hautdrüſen der weiblichen Säugethiere 
nach einer Geburt längere oder kürzere Zeit hindurch zur Ausſcheidung kommende, 
hauptſächlich aus Waſſer, Fett, Käſeſtoff, Eiweiß, Milchzucker und 
Mineralſalzen beſtehende, undurchſichtige, ſatt weiß gefärbte Flüſſigkeit, die den 
Charakter einer Emulſion beſitzt, einen nur ſchwach hervortretenden Geruch und 
Geſchmack zeigt und den neugeborenen Jungen zur erſten Nahrung beſtimmt iſt. 


§ 9. Das Euter. Die eigenartigen Drüſen, in denen die Milch!) 
en, die Milchdrüſen, bilden den weſentlichen Beſtandtheil des zu den 
Hautgebilden zählenden Milchorganes, des milchabſondernden Euters. Das 
Kuheuter?) iſt innen durch eine in der Längsrichtung verlaufende, ſtarkfaſerige 
Scheidewand in zwei Hälften geſondert, deren jede eine große, röthlichgrau ge— 
färbte Milchdrüſe, oder, richtiger geſagt, eine zu einem abgeſchloſſenen Ganzen 
vereinigte Anhäufung von Drüſengebilden, den Drüſenkorb, enthält. Bei ausge- 
wachſenen Milchkühen meſſen die Milchdrüſenkörbe etwa 24 bis 52 em in der 
Länge, 16 bis 31 em in der Höhe und 10 bis 21 em in der Breite. Sie ent— 
halten, eingebettet in eine weiße Bindegewebeſubſtanz, die zarten Drüſenläppchen, 
in denen ſich, als endſtändige und ſeitliche Ausbuchtungen zahlreicher, höchſt feiner 
Canälchen, kleine, rundliche Hohlräume, die mikroſkopiſchen Drüſenbläschen oder 
Alveolen, vorfinden. Während die Kühe milchend ſind, zeigen die Alveolen eine 
Länge von etwa 0,12 bis 0,20 und eine Weite von 0,09 bis 0,11 mm. Das 
zarte, die Alveolen umſchließende Häutchen beſteht nach Heidenhain?) aus der 
eine ſtrueturloſe Membran darſtellenden tunica propria, an die nach innen zu ein 
Zellennetz angelagert iſt. Die Innenfläche dieſes Zellennetzes iſt dann noch mit 
einer zuſammenhängenden einſchichtigen Ce von Epithelzellen ausgekleidet, 
deren Durchmeſſer im Mittel etwa 0,004 mm beträgt, und deren Geſtalt je nadh- 
dem die Milchabſonderung ruht oder im vollen Gange iſt, außerordentlich ſtark 


) Unter „Milch“ iſt ſtets ganze, nicht abgerahmte Milch zu verſtehen. In der Sprache 
der Molkereipraxis wird häufig ſtatt „Milch“ das meines Wiſſens von dem Civil-Jugenieur 
Herrn W. Lefeldt erfundene Wort Vollmilch gebraucht. — ) Vergl. Fürſtenberg, Die 
Milchdrüſen © Kuh. Leipzig 1868. — ) L. Hermann, Handbuch der Phyſiologie. Leipzig 
1880, V, 1. S. 381. 
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wechſelt. Während die Epithelzellen im erſten Falle nieder und flach ſind, er— 
ſcheinen ſie im anderen Falle aufgeſchwollen und ragen verhältnißmäßig weit in 
den Alveolenraum hinein. Von außen ſind die Wände der Drüſenbläschen von 
einem reich entwickelten Netze von Capillargefäßen, in denen das Material für 
die Milchbildung kreiſt, von zahlreichen Lymphgefäßen und von feinſten, die be— 
ſondere phyſiologiſche Leiſtung der Drüſen vermittelnden Nervenfaſern umſponnen. 
Dieſe Epithelzellen oder Milch zellen, wie man fie mit Recht oft ſchlechthin 
nennt, ſind die wichtigſten Organe der Milchdrüſen. Durch ihre Thätigkeit wird 
die Entſtehung und Abſonderung der Milch vermittelt. Vor und unmittelbar 
nach dem Kalben ſind im Allgemeinen die Drüſenbläschen noch weniger weit, als 
zur Zeit der vollen Thätigkeit der Drüſen, und haben die Milchzellen eine 
mittlere Höhe. Die mikroſkopiſchen Unterſuchungen der Milchdrüſen machen es 
wahrſcheinlich, daß, wenigſtens bis zu einem gewiſſen Lebensalter der Thiere, in 
der erſten Zeit der Lactation und bei guter Ernährung die Drüſe wirklich wächſt, 
indem ſich aus den vorhandenen Drüſenbläschen neue durch Sproſſung entwickeln, 
Im weiteren Verlaufe der Lactation, wenn die Drüſenthätigkeit mehr und mehr 
erlahmt, hört nicht nur die Bildung von Drüſenbläschen auf, ſondern es erfahren 
auch die Epithelzellen Veränderungen, durch die ſowohl die Menge, als auch die 
Beſchaffenheit der abgeſchiedenen Milch beeinflußt wird. Die feinen Canälchen, 
als deren Ausbuchtungen die Alveolen erſcheinen, vereinigen ſich unter ſich zu 
allmählich immer weiter werdenden Gängen, den Milchgängen, und münden 
ſchließlich in größere über den Zitzen liegende Hohlräume, die ſogenannten 
Milcheiſternen oder Milchbehälter aus, deren am Euter vier, jederſeits 
zwei, vorhanden ſind. Ueber dem Bindegewebe, das die Drüſenlappen einſchließt, 
und fie zu den in fih abgefchloffenen großen Milchdrüſenkörben vereinigt, liegt 
ein Fettgewebe, und auf dieſes folgt nach außen hin die mit vielen Blutgefäßen 
durchſetzte Hautdecke. In der Regel finden ſich am Euter vier von den Milch— 
behältern ausgehende milchgebende Striche, und hinter ihnen ſitzen oft noch mehrere 
berkümmerte, nur ſehr felten mit Ausführungsgängen verſehene Afterzitzen. 
Der etwa 4 mm lange Ausführungscanal der milchgebenden Striche wird 
unten durch glatte Schließmuskeln verſchloſſen. Man kann den Kubikinhalt der 
beiden Milchdrüſenkörbe ſamt den vier Milchbehältern im ausgemolkenen Euter 
einer mittelguten Milchkuh auf etwa 6 bis 7 Kubikdecimeter veranſchlagen. Der 
für Anſammlung der Milch innerhalb des Euters freibleibende Raum läßt ſich 
jedoch bei der großen Dehnbarkeit der umſchließenden Gewebe kaum mit einiger 
Sicherheit abſchätzen. An dem Euter einer geſchlachteten, mittelguten Milchkuh 
glaubte ich ihn nach ſorgfältiger Unterſuchung im Ganzen auf etwa 3, und für 
einen Milchbehälter im Mittel auf etwa 0,25 Kubikdecimeter veranſchlagen 


zu können. 

Ein näheres Eingehen auf die Verteilung der Muskeln und Bänder, des Fettgewebes, der 
Nerven, der Blut- und Lymphgefäße, oder auf die Beſchaffenheit und Behaarung der Hautdecke am 
Euter verbietet ſich für unſere Zwecke. Manche ſprechen von vier Milchdrüſen und nehmen auf 
jeder Seite des Euters zwei an, eine Annahme, die ſich jedoch weder durch den Verlauf der 
Milchgänge gegen die auf einer und der ſelben Seite liegenden beiden Milchbehälter, noch durch 
ein andres anatomiſches Merkmal ausreichend ſtützen läßt. Die phyſiologiſche Thätigkeit, durch 
die im Euter die Milchbildung bewirkt wird, hat in den beſchriebenen Milchdrüſenbläschen mit 
ihrer Epithelſchicht auf der inneren, und ihrem Netze von Capillargefäßen an der äußeren Wand- 
fläche ihren Hauptſitz. Als praktiſch bedeutſam ergiebt ſich hieraus, daß die Menge und Güte der 
zur Abſonderung kommenden Milch vor Allem von der Menge der im Euter vorhandenen Drüſen— 
bläschen und der Zahl und Vertheilung der den Blutſtrom durch das ganze Milchorgan leitenden 
Gefäße abhängt. Der verſchiedene Milchreichthum der einzelnen Kühe hat ſonach ſeinen vornehmſten 
Grund in der ihnen angeborenen beſſeren oder minder guten natürlichen Beanlagung für Milch— 
abſonderung. 
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8 10. Die Bildung der Milch. Von den organiſchen Beſtandtheilen 
der Milch ſind nur Eiweiß und Globulin bereits im Blute vorhanden, woraus ſich ergiebt, 
daß alle übrigen erſt in den Drüſenbläschen aus den im Euter kreiſenden Flüſſigkeiten, 
dem Blute und der Lymphe, entſtehen. Die Vorgänge, die hierbei ſtattfinden, 
ſind noch ſehr wenig aufgehellt. Bevor das, was ſich als beachtenswerth bis 
jetzt hierüber anführen läßt, kurz dargelegt wird, möge noch der Hinweis darauf 
verſtattet ſein, daß die Arbeit der Milchdrüſen eines Thieres nicht eine während 
des ganzen Lebens gleichmäßig andauernde, ſondern vielmehr eine an beſtimmte, 
durch Ruhepauſen von einander getrennte Perioden des Geſchlechtslebens gebundene, 
und daß die Unterhaltung der Abſonderung während einer Periode an eine zeit— 
weilige wiederholte Entleerung des Euters durch Saugen oder Melken geknüpft 
ift. Selbſt während einer und der ſelben Lactationsdauer verharrt die Drüſen— 
arbeit nicht beſtändig auf dem gleichen Höhenpunkte, ſondern unterliegt Ver— 
änderungen, die einerſeits durch den Stand der Lactationszeit bedingt ſind, und 
andrerſeits täglich als Rückwirkung des durch die Wartung und Pflege der Thiere 
bedingten geſamten körperlichen Befindens und der Melkordnung hervortreten. 


Die Vorſtellung, die man über die Entſtehung der Milch vor dem Jahre 1840 hegte, beſtand 
im allgemeinen darin, daß man die Milchdrüſe als eine Art von Filter von großer O Oberfläche für 
gewiſſe Blutbeſtandtheile anſah und glaubte, man habe es in der Milch mit einer Abſeihung, 
einem Transſudat, aus Blut oder Lymphe, zu thun, für deren Menge und Beſchaffenheit die 
Menge und Art der Nahrung allein maßgebend fei. Nachdem jedoch durch die Chemie feſtgeſtellt 
worden war, daß nur zwei der organiſchen Milchbeſtandtheile im Blute fertig vorgebildet ſind, 
alle anderen dagegen erſt innerhalb der Milchdrüſe entſtehen, mußte dieſe alte Vorſtellung für 
immer fallen. 

Der Umſtand, daß ſich von allen Milchbeſtandtheilen das Fett allein in Geſtalt der Fett— 
fügelchen mit dem Mikroſkope als ſolches erkennen läßt, mag veranlaßt haben, daß fich im Laufe 
der vierziger Jahre zunächſt verſchiedene Phyſiologen wie Waffe), Henle), van Bueren”), 
Reinhardt), H. Meyers) u. a. mit Unterſuchungen über die Entſtehung der Fettkügelchen der 
Milch beſchäftigten. Der erſte jedoch, der es verſuchte, eine auf eine ſorgfältige mikroſkopiſche Unter— 
ſuchung der Drüſenelemente ſich ſtützende Lehre der Milchbildung zu geben, dürfte Will“) in Er— 
langen geweſen ſein. Durch dieje Unterſuchungen wurde die Anſchauung über die Entſtehung der 
Milch langſam vorbereitet, der Virchow), wie es ſcheint, zuerſt deutlichen Ausdruck verlieh. Nach 
ihm hat man die Milchdrüſe morphologiſch für eine Drüſe von der Art der Talgdrüſen anzuſehen 
und anzunehmen, daß die Abſonderung der Milch in der Milchdrüſe ebenſo verlaufe, wie die des 
Talges in den ein meh »ſchichtiges Epithel der Alveolen aufweiſenden Talgdrüſen, daß ſie alſo 
im weſentlichen den path ologiſchen Vorgang einer fettigen Degeneration der Drüſenepithelien dar⸗ 
ſtelle. Voit), der dieſe rajh zu allgemeiner Anerkennung!) gelangte Anſicht im Anſchluſſe an 
ſeine Arbeiten über die Fettbildung im Thierkörper nach allen Richtungen zu ſtützen und auszu⸗ 
bauen ſuchte, erklärte die Milch mit allen ihren wee Beſtandtheilen für flüſſig gewordene 
Zellenmaſſe, für verflüſſigte Milchdrüſenſubſtanz. Durch die mikroſkopiſchen Unterſuchungen 
Heidenhain's t) wurde jedoch die Zuläſſigkeit der Voit'ſchen Lehre eruſtlich in Frage ge- 
ſtellt. Es ergaben nämlich dieſe Unterſuchungen, daß die Epithelzellen der Drüſenalveolen ſtets 
nur in einer GN vorhanden ſind, den Coloſtrumkörperchen ſchlechterdings keine Vedentung 
für die Morphologie der Milchbildung zukommt und die Epithelzellen der abſondernden Drüſe 
nicht unter fettiger Entartung zu Grunde gehen, ſondern vielmehr nur an ihren freien Enden eine 
Abſtoßung und Verflüſſigung, an den entgegengeſetzten Enden aber eine Erneuerung des Zellen— 
leibes erkennen laffen. C. Partſch it kommt durch feine mikroſkopiſchen Unterſuchungen ebenfalls 


1) Müllers Arch. 1840, S. 264. — ) Dr cute, Allgem. Anatom., S. 948. — ) Nederl. 
Lancet, 2. Ser., 4. Jaarg., p. 722 u. 2. Ser., 5. Jaarg., p. 1. — ) Birch ow's Arch. I. 1847. 
— ) Mitth. d. naturforſch. Geſellſch. in Zürich 1849, Bd. I., S. 71. — °) Ueber die Milch⸗ 
abſonderung. Akad. Feſtſchrift, an 1850: — ) Virchow, Die Gullulnrpatologie 1859, 
2. Aufl., S. 305. — ) Beiti 9 Biologie, 1869, V, S. 79 bis 169. ) Vergl. z. B. Funke, 
Lehrb. b. Phyſiol. 1860, I, 479; Fühling, Neue landw. Zeitung, Glogau 1866, S. 401: 
Fürſtenberg, Die Muchdräſen der Kuh, 1868. S. 66 u. f. w. — ) L. Hermann, Handb. 
d. Phyſiol., 1880, V, 1. S. 380 u. ff. — 1) Ueber den feineren Bau der Milchdrüſe. 
Inaugural-Diſſert. Breslau 1880. — 
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zu dem Ergebniß, daß die Fettbildung im Drüſenepithel mit der Verfettung der Talgzellen nicht 
die mindeſte Aehnlich! leit zeigt. Da Partſch in der Epithelſchichte der thätigen Milchdrüſe niemals 
Zellen autraf, die das Ausſehen fettig entarteter Zellen zeigten, ſondern das Fett ſtets nur im 
Spitzentheile der Epithelien in einzelnen großen Tropfen vorfand und mit der Vermehrung des 
Eiweißgehaltes der Zellen eine Steigerung der Fettabſonderung ſtets Hand in Hand gehen ſah, 
hält er es für ausgemacht, daß das Fett der Milch nicht ein Erzeuguiß der regreſſiven Metamorphoſe 
der Epithelien iſt, ſondern daß es durch eine beſondere Thätigkeit der Zellen im wahren Sinne 
des Wortes abgeſondert wird. 

Später wurde von Heidenhain und dann auch von Niſſen!) die Anſicht vertreten, daß 
ſich während der Lactation die Kerne der Drüſenzellen beſtändig vermehrten, ſucceſſive degenerierten, 
aus den Zellen, in denen ſie entſtanden, austräten und im Lumen der Drüſenbläschen der Zer— 
ſtörung anheimfielen. Hierdurch würde zugleich erklärt werden, auf welche Weiſe jenes Nucleo— 
albumin, das Lubavin und Hammarſten als Milchbeſtandtheil nachgewieſen haben, in die Milch 
gelangte. 

Bizzozero und Vaſſate wurden durch ihre gründlichen Unterſuchungen über die 
Vermehrung der Elemente der wachſenden, und über die Regenerationsfähigkeit der Elemente der 
zur vollen Entwickelung gelangten Drüſen der Säugethiere bezüglich der Milchdrüſe zu Ergebniſſen 
geführt, die ebenfalls dafür ſprechen, daß man es in der Milch mit einem Secret der Drüſen— 
zellen zu thun hat. Indeſſen ſtellten ſie auch feſt, daß ſich kein Auzeichen einer während der 
Yactation Hatkfinpenben directen oder indirecten Theilung des Drüſenepithels erkennen läßt, und 
daß daher der 2 Vorgang d der Milchbildung als unabhängig von einer Zerſtörung von Zellen, oder 
von Zellkernen, wie Heidenhain und Niſſen behauptet hatten, aufgefaßt werden müſſe. 

Rau bers) hält das Milchfett für ein Spaltungsproduet der Lymphkörperchen des Blutes, 
die, wie er nachweiſen zu können glaubt, in die Drüſenalveolen einwandern, und ſpricht die Anficht 
aus, daß wohl auch d die Quelle des Käſeſtoffs in den Lymphkörperchen zu ſuchen ſei. Nach ihm 
kommt im ganzen Ernährungsplane der jungen Säugethiere ein einheitliches Prineip in ſofern zum 
Ausdruck, als die Lymphkörperchen ſchon bei der Ernährung des Eies und des Embryo eine wichtige 
Rolle ſpielen. Mit der Geburt des jungen Säugethier res ſchließt ſich nach ſeinen Darlegungen im 
Uterus ein Abzugsweg für Lymphkörperchen und eröffnet ſich dafür ein neuer in der Milchdrüſe, 
ſo daß ein und das ſelbe Material ſowohl für die Ernährung des Eies und des Embryo, als auch 
für die Ernährung des Säuglings Verwendung findet. Durch die erwähnten Arbeiten von 
Heidenhain, Partſch, Bizzozero und Vaſate wurden den Ausführungen Rauber's 
die Grundlagen zum größten Theile entzogen. 

Einem anderen Kreiſe von Unterſuchungen über Milchbildung liegt die Annahme zu Grunde, 
daß die Eutſtehung der einzelnen organiſchen Milchbeſtandtheile in der Milchdrüſe aus beſtimmten 
Mutterſubſtanzen erfolge und durch eigenartige Fermente vermittelt werde. Hoppe- Seyler“) 
hatte Ende der fünfziger Jahre die Beobachtung gemacht, daß ſich beim Stehen der Milch an der 
Luft unter Aufnahme von Sauerſtoff und Abſcheidung von Kohlenſäure kleine Mengen von Fett, 
wahrſcheinlich aus Proteinſubſtanz, bildeten, eine Beobachtung, die durch Kemmerichs) und 

Sſubotin ) beſtätigt wurde. Strittig blieb dabei jedoch, ob der beobachtete Vorgang, falls er 
. beſtand, als ein phyſiologiſcher zu betrachten, oder auf die Wirkung von Bacterien zurück— 
zuführen fei. Angeregt hierdurch ſchlug Kemmer ich!) 1867 zuerſt eine Methode der Unterſuchung 
ein, die darin beſteht, daß man durch die Beobachtung des Verhaltens des Milchdrüſenſeeretes bei 
Körperwärme über deffen Bildung Auſſchluß zu gewinnen ſucht. Geſtützt auf eine Reihe von 
Verſuchen glaubte Kemmerich die Behauptung aufſtellen zu können, daß ſich während des 
Digeriereus der Milch bei Körperwärme ein phyſiologiſcher Proceß aubahne, bei dem auf 
Koſten des einer fermentativen Spaltung unterliegenden Albumins Käſeſtoff gebildet werde. Dieſe 
Behauptung Kemmerichs, der Dt alsbald auch Zahn“) der Hauptſache nach angeſchloſſen hatte, 
wurde 1882 vollſtändig widerlegt. Schmidt- Mühlheim!) lieferte nämlich durch ſorgfältige 
Verſuche den Beweis, daß während des Digerierens der Milch bei Körperwärme der Albumingehalt 
unverändert bleibt und der Käſeſtoffgehalt nicht nur nicht zu-, ſondern vielmehr beſtändig abnimmt, 
während der Peptongehalt wächſt. Im Auſchluß an die Unterſuchungen Kem merich 's bemühte 
Do 1870 Dänhard tie) aus der Milchdrüſe des Meerſchweinchens ein Ferment abzuſcheiden. 
Dies gelang ihm angeblich, auch konnte er mit Hülfe des von ihm bereiteten Ferments beim 


1) Arch. f. mikr. Muat. 1886, Bd. 26, S. 337. — ) Virchow's Arch. Be Band 110, 
S. 155 bis 214. — ?) Ueber den Urſprung der Milch. Leipa nen — 4) Virchow's Arch. 1859, 17,©.417. 
— ) Centralbl. f. d. med. Wiſſenſch. 1866, Nr. 30, 465. — D Bircho w' 8 Arch. 36, S. 
561 bis 570, aus Centralbl. f. d. med. Wiſſenſch. 1866, Nr. 22, ©. 337. — ) Centralbl. f. d. 
med. Wiſſenſch. 1867 Nr. 24 u. Pflüger's SE 1869, 2. Jahrg., S. 401. — $) Pflüger's 
Arch. 1869, 2. Jahrg., S. 598. — ) Pflüger's Arch. 1882, 28, S. 243 und 287. — 
%) Pflüger's Arch. 1870, 3. Jahrg., S. 586. 
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Digerieren einer verdünnten und ſchwach alkaliſch gemachten Löſung von Hühnereiweiß einen Körper 
gewinnen, der fih wie Caſein verhielt. Im Jahre 1883 veröffentlichte H. Thierfelder ! eine 
Arbeit, die ebenfalls darauf abzielte, die bei der Bildung von Milchbeſtandtheilen etwa betheiligten 
Mutterſubſtanzen und Fermente in der Milchdrüſe und der Milch aufzuſuchen. Thierfelder 
glaubt aus ſeinen Verſuchen folgern zu dürfen, daß während des Digerierens der Milchdrüſe bei 
Körperwärme durch einen Fermentationsproceß nicht nur ein mit redueierender Kraft begabter 
Körper, vielleicht Milchzucker, ſondern auch ein ſich wie Caſein verhaltender Körper, vielleicht Caſein 
ſelbſt, gebildet werde. Die hier erwähnten Verſuche von Hoppe-Seyler, Kemmerich, 
Sſubotin, Zahn, Dänhardt und Thierfelder unterliegen ſämtlich dem gewichtigen Ein— 
wurfe, daß fie ohne genügende Berückſichtigung der Möglichkeit und Wahrſcheinlichkeit einer 
Verunreinigung des Verſuchsmaterials durch niedere Pilze, die möglicherweiſe die beobachteten 
Veränderungen hervorrufen konnten, ausgeführt wurden. 

Am meiſten Wahrſcheinlichkeit haben bis jetzt die Ergebniſſe der Unterſuchungen von 
Heidenhain für ſich. Aus ihnen geht hervor, daß die Bildung der Milch zu dem Wachſen 
und Schwinden der Epithelzellen oder Milchzellen der Drüſenbläschen in Beziehung ſteht. 
Wenn während der Thätigkeit der Milchdrüſe die Milchzellen den höchſten Grad ihrer Entwickelung 
erreicht haben, findet man in jeder Zelle meiſtens nur eine geringe Zahl von Fettkügelchen. Die 
Abſonderung vollzieht ſich in der Weiſe, daß der vordere, freie Theil der Zelle ſamt dem Fett, 
das er enthält, abgeſtoßen und die zerfallende Zellenmaſſe mehr und mehr verflüſſigt wird. Mit 
den hierbei frei werdenden Fettkügelchen gehen auch die in dem abſondernden Theil der Zellen 
etwa vorhandenen Kerne in die ſich bildende Milch über und zerfallen, verrathen aber ihre 
urſprüngliche Anweſenheit durch den Nueleingehalt, der fich im Käſeſtoff der Milch nachweiſen läßt. 
Selbſt in dem kleinen zurückbleibenden Zellreſt kann noch weitere Fettbildung ſtattfinden. Während 
ſich alſo bei der Milchbildung an dem inneren, dem Bläschenraume zugekehrten Ende eine Abſtoßung 
und Verflüſſigung des Zellinhaltes vollzieht, findet am entgegengeſetzten, der tunica propria 
anliegenden Ende eine Erneuerung der Zellen ſtatt, die beſonders in den Pauſen zwiſchen den 
Saug- oder Melkzeiten vor fich geht. 

Von den drei Eiweißkörpern der Milch, dem Caſein, Lactalbumin und Globulin, 
bildet ſich der Käſeſtoff, da er ſich weder im Blute, noch ſonſt im Thierkörper findet, erſt in 
der Milchdrüſe. Die neueren Unterſuchungen machen es wahrſcheinlich, daß er nicht erſt nach der 
Abſonderung im Seeret entſteht, ſondern daß die Umwandlung von Eiweiß in Caſein noch inner— 
halb der Milchzellen und während des Zerfalles des Zellinhaltes ſtattfindet, doch iſt Sicheres 
hierüber noch nicht zu ſagen. 

Das Milchfett gelangt, wie fich mit dem Mikroſkop zeigen läßt, aus den Milchzellen in 
das Secret und wird mindeſtens zum Theil erft innerhalb des thieriſchen Organismus, wahr- 
ſcheinlich aus Eiweißkörpern durch Spaltung, gebildet. Dieſe Spaltung kann entweder in der 
Milchdrüſe, oder ſonſt im Körper, oder theils hier, theils dort ſtattfinden. Das letztere ſcheint der 
Fall zu ſein. Man nimmt wohl allgemein an, daß ein Theil des Milchfettes in den Milchdrüſen 
ſelbſt gebildet wird, und ſchließt dies nicht nur aus gewiſſen Aehnlichkeiten zwiſchen der Thätigkeit 
der Milchdrüſen und der Thätigkeit der dieſen verwandten Talgdrüſen, ſondern auch aus dem 
Umſtande, daß die Fettzufuhr in der Nahrung mit dem Fettgehalte der Milch nur in ſehr out: 
ferntem Zuſammenhang ſteht, und endlich auch daraus, daß das Milchfett die Triglyceride mehrerer 
im Blute nicht nachweisbarer Fettſäuren enthält. Andrerſeits dürfte es aber nach den Verſuchen 
von Voit!) auch keinem Zweifel unterliegen, daß ein Theil der Neutralfette des Milchfettes aus 
dem Blute in die Milch übergeht. Dieſer Antheil des Milchfettes kann entweder Albuminaten, 
die im Thierkörper zerſetzt wurden, oder den Futtermitteln entſtammen. Wenn die Milch unter 
Umſtänden bei der Verwendung von Futtermitteln, die reich an ätheriſchen Oelen find, den Geruch 
und Geſchmack dieſer Oele annimmt, wie es in der That beobachtet wird, ſo kann auch die 
Möglichkeit des Ueberganges von Fetten der Futtermittel in die Milch nicht geläugnet werden. 

Ueber die Bildung des Milchzuckers iſt Näheres noch nicht bekaunt: nur ſoviel dürfte 
ſicher ſein, daß er ausſchließlich durch die Thätigkeit der Milchzellen der Drüſenbläschen erzeugt 
wird. Wahrſcheinlich ift ferner, daß er mindeſtens zum großen Theil beim Zerfall der Albuminate 
entſteht. Man will nämlich in der Milch von Hündinnen, die ausſchließlich mit Fleiſch ernährt 
wurden, einen hohen Milchzuckergehalt beobachtet haben. 3) 

Was die Mineralſubſtanz der Milch betrifft, To weiſt das gegenſeitige Mengen- 
verhältniß ihrer einzelnen Beſtandtheile darauf hin, daß fie hauptſächlich von der zerfallenden Maſſe 
der Milchzellen geliefert wird. 


1) Beiträge zur Keuntuiß der Eutſtehung einiger Milchbeſtandtheile. Inaugural-Diſſert. Roſtock 
1883. — ) C. Voit, Zeitſchr. f. Biologie 1869, V. S. 144. — ) Dumas, Ann. de sc. 
natur. III. série, Zoologie IV., 1845 p. 185; ent, Ann, d. Chem. u. Pharm. 1874, 61, 
S. 221; Sſu botin, Arch. f. pathol. Anat. 1866, 36. S. 561. 
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Das Waſſer der Milch dagegen ſtammt zum größten Theil unmittelbar aus Blut und 
Lymphe und führt höchſt wahrſcheinlich auch kleine Mengen von gelöſten mineraliſchen Salzen und 
organiſchen Stoffen aus dieſen mit in die Milch über. 

Die Vorgänge bei der Entſtehung der Milch im Euter ſind hiernach noch 
kaum einigermaßen aufgehellt. Alle neueren wiſſenſchaftlichen Unterſuchungen 
weiſen jedoch in Uebereinſtimmung mit zahlreichen Beobachtungen aus der Praxis 
der Milchviehhaltung darauf hin, daß die Bildung und Abſonderung der Milch im 
Euter vor Allem unter dem unmittelbaren Einfluß der größeren oder geringeren 
Lebhaftigkeit, ſowie der Eigenartigkeit der Drüſenarbeit, alſo einer beſonderen 
Beanlagung der Thiere, ſteht und erſt in zweiter Linie von der Art der Fütterung 
und von der Beſchaffenheit des Blutes abhängt. Dieſer Hinweis, ſo wenig 
Beſtimmtes er auch im Einzelnen giebt, iſt nichts deſtoweniger von großer 
praktiſcher Bedeutung. 


§ 11. Eigenſchaften der Milch. Die unter gewöhnlichen Umſtänden 
gewonnene friſche Milch ſtellt ſich als eine mehr oder minder ſatt weiß gefärbte, 
völlig undurchſichtige, in ſehr dünnen Schichten durchſcheinende, in ſich völlig 
gleichartige Flüſſigkeit dar. Sie beſitzt einen ſchwachen, dem Geruche der Haut— 
ausdünſtung der Kühe ähnlichen Geruch, einen milden, vollen, ſchwach ſüßlichen 
Geſchmack, zeigt eine ſehr ſchwach hervortretende amphotere Reaction und läßt 
ſich aufkochen, ohne zu gerinnen. Ueberläßt man ſie bei gewöhnlicher Wärme 
ruhig ſich ſelbſt, fo ſteigen zunächſt die in ihr enthaltenen mikroſkopiſchen Fett- 
kügelchen an die Oberfläche und bilden hier mit der Zeit die „Rahmſchichte.“ 
Später tritt die ſogenannte freiwillige Gerinnung ein. Noch ehe dieſe erfolgt, gelangt 
die Milch in einen Zuſtand, in dem ſie bei gewöhnlicher Wärme zwar noch unver— 
ändert erſcheint, aber das Aufkochen, ſpäter ſelbſt eine geringe Erhöhung ihrer 
Wärme nicht mehr verträgt, und bei gewöhnlicher Wärme durch den geringſten 
Zuſatz ſtärkerer Säuren und ſchließlich ſchon durch Einleiten von Kohlenſäure zum 
Gerinnen gebracht wird. Bei einer Wärme über 50° C. bildet ſich an der Ober- 
fläche ruhig ſtehender Milch eine Haut, die aus geronnenen, kleine Mengen der 
übrigen Milchbeſtandtheile einſchließenden Proteinſtoffen beſteht und ſich, ſo oft 
man fie entfernt, immer wieder erneuert ). Die Hautbildung hat zur Folge, daß 
die Milch beim Aufkochen die Wände der Kochgefäße leicht überſteigt. Durch das 
Aufkochen nimmt die Milch einen eigenthümlichen Geſchmack und Geruch an („Loch— 
geſchmack“ und „Kochgeruch“). Als Hauptbeſtandtheile enthält die Milch Waſſer, 
eiweißartige Stoffe (Stickſtoffſubſtanz, Proteinſtoffe), Milchfett (Butterfett), 
Milchzucker und mineraliſche Salze. Die Milch ift ſtets ſpecifiſch ſchwerer, als 
das Waſſer. Ihr ſpecifiſches Gewicht, bei 15° C. beſtimmt, tritt nur in ſeltueren 
Fällen an der Milch einzelner Kühe, oder einzelner Melkzeiten aus den durch 
1,028 und 1,034, und an Gemengen, die von 5 und mehr Kühen, oder von 2 
bis 3 Melkzeiten ſtammen, aus den durch 1,029 und 1,033 gegebenen Grenzen 
heraus. Im Mittel beträgt es 1,0312 bei 15° C. Das ſpecifiſche Gewicht der 
Trockenſubſtanz der Milch liegt gewöhnlich zwiſchen 1,30 und 1,40 und das der 
fettfreien Trockenſubſtanz erweiſt ſich, was bemerkenswerth iſt, als ſehr annähernd 
conſtant und hat bei 15° C. ziemlich genau den Werth 1,6.) 


1) Vergl. die Arbeit von Sembritzki: D. Med. Zeitung T, 56. — ) Von älteren 
Unterſuchungen über Milch verdienen Erwähnung: Deyeux, Examen comparatif du lait de 
deux vaches, nourries successivement avec le fourage ordinaire et celui de mais. Ann. 
d. Chimie t. XVII. (1793) p. 320—322, überſetzt in v. Crells Chem. Ann. 1800, Bd. I, 
S. (1—83. — Parmentier et Deyeux: Abhandlung, welche 1788 mit um den Preis 
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Ihre Undurchſichtigkeit und ihre weiße Farbe verdankt die Milch den zahlloſen in ihr 
ſuspendierten mikroſkopiſchen Fettkügelchen und dem in ſuspendiertem Zuſtande vorhandenen MAn- 
theile ihrer Proteinſtoffe und Mineralbeſtandtheile. L. Vaudin hat gezeigt, daß die Kalkphosphate 
der Milch zum Theil in einer Art von colloidalem Zuſtand in der Milch vorhanden ſind und in 
dieſen Zuſtand durch die in der Milch ſtets vorhandenen Allalieitrate gebracht werden.) Nach 
Soxh let“) wird die amphotere Reaction der Milch dadurch bedingt, daß fich in der Milch neutrales 
und ſaures Alkaliphosphat und Alkalikarbonat befindet, Erwärmt man die Milch, ſo tritt die 
alkaliſche Reaction deutlicher hervor, während die Stärke der ſauren Reaction durch das Erwärmen 
nicht beeinflußt wird. egen Phenolphtalein zeigt die Milch eine alkaliſche Reaction erſt, nachdem 
ſie mit einer gewiſſen, nicht ganz unbedeutenden Menge von Alkali verſetzt worden iſt. In der 
Regel erfordern 100 chem friſcher Milch etwa 7 cbem Einviertel— Normalnatronlauge bis zum Auf— 
treten der alkaliſchen Regetion. Um dieſe durch ſaure Phosphate bedingte Aeidität dey friſchen 
ao zu beſtimmen, verſetzt man nach Sor gret und Henkel 50 ebem Milch mit 2 chem einer 
alkoholiſchen zweiprocentigen Phenolphtalein-Löſung und titriert mit Einviertel— . 
Die Anzahl der verbrauchten Cubikerntimeter dient als Ausdruck für die Aeidität. Durch Zujati 
von verdünnten Säuren kann die Milch ſofort, und, wenn man ihr ſtarkes Lab unter per 
Nebenumſtänden beimiſcht, in kurzer Zeit zum Gerinnen gebracht werden. Verdünnte Milchſäure 
und Lab verwandeln die Milch in eine in ſich geſchloſſene, zuſammenhängende geronnene Maſſe, 
während Eſſigſäure und verdünnte Mineralſäuren bei gleichen Nebenumſtänden ein flockiges Ge— 
rinnſel in ihr erzeugen. Erwärmt man Milch längere Zeit auf 50“ C. oder auf höhere Wärme, 
ſo erleidet ſie eigenthümliche Veränderungen, von deuen beſonders die mineraliſchen Beſtandtheile 
und die Proteinſtoffe, jedoch auch der Geſchmack und die Farbe betroffen werden. Sie ſcheidet 
dann auf Zuſatz verdünnter . kein grobflockiges, ſondern ein feinflockiges, breiiges Gerinnſel 
aus, büßt ihre Empfindlichkeit für Lab mehr und mehr, unter Umſtänden ſogar vollſtändig ein, 
nimmt den eigenthümlichen Kochgeſchmack an und färbt ſich ſchwach gelblich oder gelblichbraun. 
Je ſtärker man die Milch innerhalb der durch 50 und 140“ C,. beſtimmten Grenzen erhitzt, um 
jo ſchärfer treten die erwähnten Erſcheinungen hervor, und eine um fo kürzere Zeit der Ein⸗ 
wirkung der Wärme reicht hin, um eine beſtmmte Wirkung zu erzeugen. Bei 70 bis 75% C. 
gerinnt Eiweiß und Globulin, und bei 130 bis 140% C. kommt auch der Käſeſtoff zum N 
Es ift ſelbſtverſtändlich, daß die Erhitzung der Milch über 100% nur in geſchloſſenen Gefäßen vorge- 
nommen werden kann. 

Die Eigenſchaften der Proteinſtoffe der Milch ſind vor allem von der Art der Verbindungen, 
in denen ſich die Mineralbeſtandtheile der Milch, namentlich die Kalkſalze?) befinden, abhängig. 
Wenn ſich daher bei hohen Wärmegraden, wie dies wirklich der Fall iſt, die Conſtitution der 
mineraliſchen Salze der Milch ändert, wenn ein Theil der vorhandenen löslichen Kalkſalze in den 
unlöslichen Zuſtand übergeführt und ausgeſchieden wird, ſo muß nothwendig auch das Verhalten 
der Proteinſtoffe Aenderungen erleiden. 

Der eigenthümliche Geruch und Geſchmack der Milch, die ſtark erhitzt wurde, Debt möglicher— 
weiſe mit den kleinen Mengen von Schwefelwaſſerſtoff“) im Zuſammenhaug, die in gekochter Milch 
nachgewieſen werden können. Während frische Milch, mit Guajaktinktur verſetzt, eine blaue Färbung 
annimmt, zeigt gekochte Milch, ſofern ſie nicht etwa wieder atmoſphäriſche Luft aufgenommen hat, 
dieſe 8 nicht.“) 

Die Veränderung der . die bei längerem Erhitzen der Milch über 80° C. um fo 
ſtärker hervortritt, je höher die Wärme war und je länger das Erhitzen dauerte, erklärt ſich da⸗ 
durch, daß der Milchzucker in der Hitze eine angehende Zerſetzung erfährt, mit der die Aus— 
ſcheidung kleiner Mengen gelb und braun färbender Subſtanzen (Lactocaramel ?) verbunden ift. 
Durch längeres Erhitzen wird auch die Feinheit der Vertheilung des Fettes in der Milch beein: 


warb, deu die ehemalige Kgl. med. Geſellſchaft auf die Beantwortung der Frage geſetzt hatte: 
„Welches Reſultat giebt die vergleichende Unterſuchung über die phyſiſchen u. chem. Eigenſchaften 
der Menſchen-, Kuh-, Ziegen-, Eſels-, Schaf- u. Kamelsmilch“, erſchienen in franz. Sprache 1791, 
abgedruckt in den Memoires de la Societe de Medicine à Paris, Bd. VIII. 
pour les ann. 1787 u. 1788; im RN in den Ann. d. Chim. t. VII, (1790) p. 188—197, 
überſetzt in v. Crells Beiträgen zu den Chem. Ann. Bd. V., S. 466—478. — 
Parmentier et Deyeux: Zoe d’exp6riences et observations sur les differentes 
especes de lait, considérées dans leurs rapports avec la chimie, la medieine et l’economie 
rurale. Stri assbourg, an VII; ius Deutſche überſetzt und herausgegeben von Dr. A. N. Scherer, 
Jena, bei J. G. Voigt, 1800. 7 

D Ann. de l’Instit. Pasteur Bd. VIII., S. 856—862. — °) Journ. f. nes, 
6, 19. — ) Söldner, Die landwirthſch. Verſ-Stat. XXXV, S. 354—439. ) Schreiner, 
Thierchem. Gregor, 8, 146. — 5) Rep. f. analyt. Chemie 1881, Nr. 15, vergl. auch Arnold, 
Arch. f. Pharm. 19, 141. 
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trächtigt. Die mikroſkopiſchen Fettkügelchen ſchmelzen theilweiſe zuſammen und vereinigen ſich z 
größeren mit freiem, Auge leicht ſichtbaren Fetttropfen. Der Siedepunkt der Milch ſteht um Get 
kleinen Bruchtheil eines Celſtusgrades höher und der Gefrierpunkt um den Brucht K eines ſolchen 
Grades tiefer als der Siedepunkt, beziehungsweiſe der Gefrierpunkt des Waſſers, und das 
Dichtigkeitsmaximum, das die Milch auſweiſt, liegt nicht bei + 4,08“, wie beim Waſſer, ſondern 
etwa bei — 0,3“ C. !) Möglicherweiſe ändern fich diefe Verhältniſſe mit dem Gehalte der Milch 
an Trockenſubſtanz, AA namentlich an Fett, jedoch fehlt es hierüber noch an Verſuchen. Auch 
das Verhalten der Milch gegen eleetriſche Ströme und die Frage, ob fich hieraus nicht vielleicht 
irgend ein Nutzen für die Milchwirthſchaft ableiten ließe, harrt bis jetzt noch der näheren Unterſuchung. “). 
Der Ausdehnungscoeffizient der Milch wächſt mit der e ſowie mit dem Gehalte 
der Milch an Trockenſubſtanz und ift bei Temperaturen zwiſchen 5 und 15° C. unzweifelhaft 
größer, als der des Waſſers. Hieraus folgt, daß die Milch mit abnehmender Wärme an Dünn— 
flüſſigkeit mehr und mehr verliert und bei Wärmegraden unter 100 eine eigenthümliche, leicht 
ſchleimige Beſchaffenheit (Viscoſität), gen winnt, vermöge deren ſich der an der Milchoberfläche erzeugte 
Schaum bei den angegebenen tiefen Wärmegraden tagelang hält.?) Nach den von mir angeſtellten, 
allerdings noch der Wiederholung und vielleicht auch der Berichtigung bedürfenden Verſuchen ſind 
die Volumina gewöhnlicher Kuhmilch mit dem ſpeeifiſchen Gewicht von 1,0315 (kei 15° C.) bei 
verſchiedenen Wärmegraden die folgenden: 
Volumen 1,000000 bei 0° 
H 1,000030 „ 1° 
` 1,000891 „ 4° 
o 1.001278. 10. 
a 10021834 „ 15° 
e 1,003800 „ 20° 
x 1,006414 „ 30° 
D 1,014277 „ 50° 
f 1019243 „ 60° 

Gefrorene Milch ſchwimmt auf flüſſiger Milch auch noch, wenn dieſe kocht. Die Wärme— 
capacität der EE ift keine conftante Größe, ſondern hängt nach meinen jhon 1874 angeſtellten 
Verſuchen von dem Trockenſubſtanzgehalt der Milch ab. Für Milch von mittlerer chemischer Zuſammen— 
ſetzung hat ſie etwa den Werth von 0,847, Segogen auf die Wärmecapaeität des Waſſers als Einheit. 

Beim Gefrieren entmiſcht ſich die Milch in der Weiſe, daß der größte Theil erſtarrt und 
ein kleiner Theil flüſſig bleibt. Der flüſſig gebliebene Theil erweiſt ſich dem e gegenüber 
ſtets als reicher an Trockenſubſtanz. 

Unterwirft man die Milch der Dialyſe ), jo diffundiert nur Milchzucker und ein Theil der 
Aſchenſalze, vielleicht auch eine Spur d der E 

Betrachtet man ein Kerzenlicht durch eine ſehr dünne Milchſchicht, jo läßt ſich d die Flamme, 
die meiſtens gelb, zuweilen jedoch auch röthlich gefärbt SE deutlich in ihren Umriſſen er— 
kennen. Die Dicke der Milchſchicht, bei der dies noch eben gelingt, ift, abgeſehen davon, daß auch 
der gequollene Theil der Stickſtoff- und Mineralſubſtanz die Durchſichtigkeit der Milch vermindert, 
zwar von dem procentiſchen Fettgehalte der Milch abhängig, aber dem Fettgehalte durchaus nicht 
etwa genau umgekehrt gg da ſie auch von der Größe der in überwiegender Menge vor— 
handenen Fettkügelchen bedingt wird. Die gleiche Gewichtsmenge Fett hält unter deuſelben Neben- 
umſtänden mehr Licht zurück, wenn ſie in Form ſehr kleiner, als wenn ſie ii Form größerer 
Kügelchen vorhanden iſt. Hieraus erklärt es ſich hauptſächlich, warum die Beſtimmung des 
procentiſchen e der Milch nach den ſogenannten optiſchen Prüfungsmethoden unſicher und 
unzuverläſſig ift.) 

Nach Jörgenſend) liegt der Brechungsindex des Milchſerums zwiſchen 1,3470 und 1,3515 
und der mit Lab gewonnenen Molken zwiſchen 1,3433 und 1,3465. 

Man nimmt im Allgemeinen als ſelbſtverſtändlich an, daß die in der Milch ſuspendierten 
Stoffe, das Fett, der größte Theil der Stickſtoffſubſtanz und die Caleiumphosphate, auf die chemiſche 
Wage und auf die Senkwage ebenſo einwirken, als wenn ſie gelöſt wären, obgleich ſich dies durchaus 
nicht ohne weiteres von ſelbſt verſteht. Mach) hat gezeigt, daß die in einer Flüſſigkeit ſuspendierten 


1) Fleiſchmann, Beiträge zur Phyſik der Milch. Sitzungsbericht der Kgl. bayer. 
gent der Wiſſenſchaften. Mathematiſch⸗phyſikaliſche Klaſſe Bd. IV. Heft H. 1874. MD W. 
Thörner, Prüfung der Milch auf eleetriſchem Wege; e r⸗Zeitung 185 94% 15, Nr. 92. — 
) Fleiſchmann, Das Swartz'ſche EE Dé I. Auflage Danzig 1874, S. 14, 


und Sorhlet, Die landw. Verſ.⸗Station. 1876, 19, 144. — ) Die landw. Verſ.-Stat. 1867, 9, 
143 u. 144. — 5) Milch⸗Zeitung 1871, Nr. 3, S. 27. — ) Pharmac. Centralhalle 


24, 110 und Landw. Jahrbücher, Bd. 11 (1882), S. 699. — ) Poggendorffs Ann. 
1865, 126, 324 bis 330. 3 
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und ſehr fein vertheilten Körper unr dann mit ihrem ganzen Gewicht auf Wage und Aräometer 
wirken, wenn ſie entweder ruhen oder ſich doch nur mit gleichförmiger Geſchwindigkeit und ohne 
Beſchleunigung bewegen. Da dieſe Vorausſetzungen für die in der Milch ſuspendierten Stoffe 
zutreffen, müſſen vergleichende, einerſeits mit der Wage und andrerſeits mit der Senkwage aus— 
geführte Beſtimmungen des ſpeeifiſchen Gewichtes der Milch bei ſorgfältigem Arbeiten conftante und 
vollkommen übereinſtimmende Ergebniſſe liefern. 

Bemerkenswerth ift noch, daß fettreiche Milch trotz ihres Reichthums an dem ſpeeifiſch 
leichteſten Milchbeſtandtheil ein vermindertes ſpecifiſches Gewicht, und ſehr fettarme Milch ein erhöhtes 
gewöhnlich nicht zeigt, weil fettreiche und fettarme Milch gewöhnlich auch reich oder arm an den übrigen 
ſeſten Milchbeſtandtheilen iſt. 

Das ſpecifiſche Gewicht der Milch iſt immer genau proportional dem Gehalte der Milch an 
fettfreier Trockenſubſtanz. 

W. Thörner!) hat den Widerſtand unterſucht, den Milch dem elektriſchen Strome ent— 
gegenſetzt, und gefunden, daß der Leitungswiderſtand reiner Milch keine abſolut eonſtante Größe ift. 
Er wird durch Waſſerzuſatz, je nach der Beſchaffenheit des Waſſers mehr oder weniger erhöht und 
nimmt mit ſteigendem Säuregehalte der Milch ab und iſt unabhängig vom Fettgehalte der Milch. 

§ 12. Die geſamte Stickſtoffſubſtanz der Milch beträgt meiſtens 
2,5 bis 4,2 %, im Mittel 3,5 % vom Milchgewichte und beſteht aus einem 
Gemenge von Stoffen, die der Gruppe der eiweißartigen Körper (Eiweißſtoffe, 
Proteinſtoffe) angehören. Die von Duelaux vertretene Anſicht, daß man es in 
der Milch mit nur einem Eiweißkörper zu thun habe, läßt ſich mit den Eigen— 
ſchaften, die uns an der Milch entgegentreten, kaum in Einklang bringen. Wahr— 
ſcheinlich enthält die Milch drei verſchiedene Eiweißkörper: das Caſein, das 
Lactalbumin und das Globulin, von denen das Caſein der Menge nach 
weitaus vorherrſcht und etwa 80 %, und das Lactalbumin etwa 12% vom geſamten 
Gewichte der Stickſtoffſubſtanz ausmacht. Das Caſein enthält Nuclein, ?) einen 
den Zellkernen eigenthümlichen, der Einwirkung ſalzſaurer Pepſinlöſungen hartnäckig 
widerſtehenden phosphorreichen Körper, der im Eiweiß nicht vorkommt. Es hat die 
Eigenſchaften einer Säure, beſitzt alſo die Fähigkeit, mit Baſen ſalzartige Ver— 
bindungen einzugehen, und iſt in Waſſer unlöslich. Dagegen iſt ſeine Verbindung 
mit Kalk (Calciumoxyd), in der es ſich in der Milch vorfindet, in Waſſer löslich, 
oder bildet, beſſer geſagt, mit Waſſer eine ſtark gequollene colloidale Maſſe, die 
beim Filtrieren der Milch durch poröſe Thonzellen nicht ins Filtrat übergeht 
und beim Ausgießen der Milch auf poröſe Thonplatten (Lehmann'ſche Thon— 
platten) nicht eingeſaugt wird. Ob das Caſein der Milch der verſchiedenen Arten 
der Säugethiere das ſelbe iſt, oder ob es verſchiedene Caſeine giebt, ſteht noch 
nicht feſt. Die anderen in der Milch vorhandenen Eiweißkörper ſind gelöſt, 
d. h. ſie gehen beim Filtrieren der Milch durch poröſe Thonzellen ins Filtrat 
über. Zum Unterſchiede vom reinen Caſein kann man die Caſein— 
Kalkverbindung, die gewöhnlich in der Milch vorhanden iſt, den Käſeſtoff 
der Milch nennen. Ein ſehr kleiner Theil dieſes Käſeſtoffs, meiſtens nur 0,5 
bis 1,0 %, wird bei der Behandlung der Milch in Centrifugen durch die 
Centrifugalkraft aus der Milch ausgeſchieden und bildet den Hauptbeſtandteil des 
ſogenannten Centrifugenſchlammes. Bei der freiwilligen Gerinnung der Milch, 
oder beim Zuſatze von Säuren zur Milch wird dem Käſeſtoff der Kalk, den er 
enthält, entzogen und das unlösliche Caſein als Gerinnſel abgeſchieden. Unter 
der Wirkung von Lab ſpaltet ſich das Caſein in Paracaſein und Molten- 
protein. Jenes wird als Gerinnſel, falls die hierzu erforderlichen Mengen lös⸗ 
licher, Kalkſalze in der Milch vorhanden find, gefällt, und dieſes bleibt gelöſt. 
In beiden Fällen hüllt das entſtandene Gerinnſel das in der Milch vorhandene 
Fett mechanifch faſt vollſtändig ein. Wenn man die Milch durch Lab, oder durch 


) Chemiker-Zeitun g 1891, 15, S. 1673. — ) Hoppe⸗Seyler, Med. chem. 
Unterſ. Heft 4, S. 463; Zeitſchr. f. phyſiol. Chem. 1, S. 157; Ber. d. D. chem. 
Geſellſch. 10, S. 2237. 
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Zuſatz von Stoffen, die waſſerentziehend wirken, wie z. B. von Neutralſalzen 
oder Alkohol, zum Gerinnen bringt, ſo reißt das Gerinnſel nicht nur das Fett, 
ſondern auch die in der Milch ſuspendierten Calciumphosphate mit nieder. Verſetzt 
man dagegen die Milch mit Säuren, oder überläßt man ſie der Selbſtſäuerung, 
ſo geht dabei der größere Theil der ſuspendierten Mineralſalze in Löſung und 
das ausgefällte Caſein enthält nur geringe Mengen von Kalkphosphat. 

Der Käſeſtoff iſt in Milch verſchiedener Herkunft verſchieden ſtark, bald 
vollkommener, bald weniger vollkommen, gequollen. Selbſt in einer und der 
ſelben Milchprobe bewahrt der Käſeſtoff nicht dauernd den gleichen Quellungs⸗ 
zuſtand, ſondern erſcheint in der Regel unmittelbar nach dem Melken am ſtärkſten 
gequollen und läßt mit der Zeit ein Zurückgehen des Grades der Quellung er⸗ 
kennen. Es findet ſomit beim Stehen der Milch nach dem Melken ein Nach— 
quellen?!) des Käſeſtoffs ſtatt, was zur Folge hat, daß man das ſpecifiſche Gewicht 
ganz friſcher Milch, wenn man es bei 15° C. mit der Senkwage beſtimmt, ſtets 
um ein Geringes, um 0,5 bis 1,0 Tauſendſtel, niederer findet, als in der ſelben 
Milch nach ſtarkem Abkühlen oder nach mehrſtündigem Stehen. Hierauf iſt bei 
der Beſtimmung des ſpeeifiſchen Gewichtes der 2. mit der Senkwage Rückſicht 
zu nehmen. Der Grad der Vollkommenheit der Quellung des Käſeſtoffes nimmt 
mit ſteigender Wärme zu und mit ſinkender Wärme ab. Hieraus ergiebt ſich 
für die Aufrahmung, daß tiefe, gleichbleibende Wärmegrade der Milch der 
Ausrahmung nicht günſtig ſind, weil mit abnehmender Wärme die den auf— 
ſteigenden Fettkügelchen entgegenwirkenden Widerſtände wachſen. 

Aeltere nennenswerthe Arbeiten über die Natur der Eiweißſtoffe und des Käſeſtoffes lieferten 
Scherer,?) Nafte Schützen berger, ) Knops) und Andere. Die von Scherer 1841 
zuerſt ausgeſprochene Anſchauung, der Käſeſtoff jet ein Kaliumalbuminat, war über 30 Jahre 
lang faſt allgemein anerkannt; jetzt iſt ſie gründlich widerlegt. Die Vorſtellung über das Weſen 
der Stickſtoffſubſtanz, an der man bis 1875 feſthielt, leitete man von dem Verhalten der Milch 
gegen gewiſſe Reagentien und Einwirkungen ab. 

Verſetzt man Milch bei gewöhnlicher Wärme mit verdünnter Eſſigſäure, ſo wird der größte 
Theil der Stickſtoffſubſtanz als erſter Niederſchlag ausgeſchieden. Erhitzt man das Filtrat dieſes 
Niederſchlages, ſo bildet ſich ein zweiter Niederſchlag. Das Filtrat hiervon giebt mit Alkohol einen 
dritten, und wenn man wieder abfiltriert und dieſes Filtrat mit dem Millon'ſchen Reagens 
verſetzt, erhält man endlich noch einen vierten Niederſchlag. Jeden dieſer Niederſchläge glaubte 
man für einen beſonderen Eiweißkörper halten au müſſen und unterſchied daher in der Milch der 
Reihe nach das Caſein, das Album in, die Albuminoſe (Bouchardat und Quevenne) 
und das Yactoprotein (Wilen und Commaille). Das beſchriebene Verhalten der Milch 
ließe ſich aber ebenſo gut für die Anſicht, daß die Stickſtoffſubſtanz der Milch ein einheitlicher 
Körper ſei, verwerthen. Eigentlich beweiſt es doch nichts weiter, als daß die Stickſtoffſubſtanz der 
Milch durch Eſſigſäure bei gewöhnlicher Wärme nur unvollſtändig, weniger unvollſtändig durch 
Eſſigſäure in der Siedhitze, noch weniger unvollſtändig durch Alkohol, und vollſtändig nur durch 
gewiſſe Salze der Schwermetalle ausgefällt wird. Eine zwingende Nothwendigkeit, hiernach 
wenigſtens vier verſchiedene Eiweißkörper anz zunehmen, liegt in keiner Weiſe vor, ebenſowenig, als 
man z. B. berechtigt wäre, ohne weiteres verſchiedene Arten des Kalkes zu unterſcheiden, weil der 
Kalk durch verſchiedene R teagentien und unter verſchiedenen Umſtänden mehr oder weniger voll- 
kommen aus ſeinen Löſungen ausgeſchieden wird. j 

Ein weſentlicher Fortſchritt in der Kenntniß des Weſens der Stickſtoffſubſtanz der Milch 
wurde durch die ebenſo umfaſſenden als gründlichen Unterſuchungen über die Eiweißſtoffe = 
Milch von O. Hammarſten“) in Upfala herbeigeführt. Dieſe Unterſuchungen machen es in hohem 

1) Vergl. die Arbeiten von G. Recknagel, Milch-Ztg. 1883, S. 419 und 437. — 
2) Ann. S Chem. u. Pharm. 40, 19. — 3) Pflüger's Arch. 1872, 6, 589 und 1873, 7, 
139. ) Chem. Centralbl. 1875, dritte Folge, VI. aheg. 39 bis 44. Nach Bull. Soc, 
Chim. Par. N. S. 23, 161 u. ff. — ) Chem. Centralbl. 1875, S. 395, 411 u. 426. — 
) Thierchemiſche Jahresberichte von Maiy, 1874, Bd. 2 und 1876, Bd. 4 aus den Upsala 
läkare-förenings förhandlingar; ferner O. Hammarſten: Zur Kenntniß des Caſeins, Upjala 
1877 und O. Hammarſten: Om lactoprotein. Nord. Med. Arkiv 1876, VIII. Nr. 10; ferner 
Zeitſchrift f. f. phyſiol. Chem. 7 und Milch-Zeitung 1875, Nr. 118 und 133 bis 137. 
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Grade wahrſcheinlich, daß die durch Eſſigſäure bei gewöhnlicher Wärme fällbare Hauptmenge der 
Stickſtoffſubſtanz der Milch, die man ſchon lauge als Caſein bezeichnete, einen beſonderen, wohl 
gekennzeichneten Eiweißkörper darſtelle, und daß ſich neben dieſem noch zwei andere Eiweißkörper: 

das Lactalbumin, und, in ſehr kleinen Mengen, das Globulin in der Milch vorfinden. 
Ham marſten hält das Caſein für ein e für einen Körper, in dem das Nuclein an 


den Citweißeompfer chemiſch gebunden ift.) Die chemiſche Zuſammenſetzung des nach ſeiner 
Vorſchrift rein dargeſtellten Caſeins giebt er wie folgt an: 

Kohlenſtoff. 52,95 % 

Waſſerſtoff ee ee eee 

Stiefel ff Ee 

EIN f & 

Schipefee kf EE 

Phe 0,85, 

100,00 ojo 


Hiernach 10 0 man, um von dem Stickſtoffgehalt des Caſeins auf das Caſein ſelbſt zu kommen, 
die Maßzahl des erſteren mit dem Factor 6,39 zu multiplieieren, da 6,39 X 15,65 = 100 iſt. 
Hammarſten's Lactalbumin ift frei von Nuelein jowie von Phosphor und enthält 1,7 % 

Schwefel, alſo ohngefähr ebenſo viel, wie reines Hühnereiweiß, deſſen Schwefelgehalt zu 1,6 dë 
angegeben wird. Das Lactoprotein des Millon und Com maille hält Hammarſten für ein 
Gemenge von unvollſtändig gefällten Reſten des Caſeins mit kleinen Mengen von nicht gefülltem, 
theilweiſe in Syntonin und in Pepton umgewandeltem Albumin. Ferner lehrte Hammarſten, 
daß dem Caſein der Charakter einer Säure zukomme, daß der Aggregatzuſtand des Caſeins in der 
Milch in innigſter Beziehung zu den in der r Milch vorhandenen Kalkphosphaten ſtehe und daß die 
Gerinnung der Milch durch das Labferment nicht ohne die in der Milch vorhandenen . 
und zwar, wie er glaubte, nicht ohne die Caleiumphosphate, zu Stande kommen könne. Wie ſich 
Hammarſten die Wechſelbeziehungen, die er zwiſchen dem Caſein und den Kalkphosphaten der 
Milch annimmt, eigentlich denkt, läßt ſich aus feinen Arbeiten nicht beſtimmt erkennen. Cug- 
lings!) Behauptung, das Caſein ſei in der Milch ſtets in fester chemiſcher Verbindung mit 
normalem Caleiumphosphat e ſtützt ſich auf Beobachtungen, die ſich bei näherer Prüfung 
als nicht zutreffend erwieſen. 

Nach Danilewski und Raden hauſens) ſollen in der Milch nicht weniger als ſieben 
verſchiedene . Körper, die zur Gruppe der Eiweißkörper zählen, oder ihr ganz nahe 
ſtehen, vorhanden ſein. Der von ihnen aufgeſtellten, höchſt gekünſtelten Theorie, die das Caſein 
als ein Gemenge von Enfeo albumin und Caſeoprotalbſtoffen erklärt, fehlt es an 
ſcharfen, ſtichhaltigen Beweiſen. 

In neuerer Zeit hat Duelau x) wieder die urſprüngliche und älteſte Anficht vertreten, 
Eiweiß und der übrige Reſt der Stickſtoffſubſtanz ſeien nicht weſentlich vom Caſein verſchieden, und 
in der Milch finde ſich nur ein Eiweißſtoff, eben das Caſein. Nach ihm wären die Erſcheinungen, 
welche die Milch bei der vorhin beſchriebenen Behandlungsweiſe zeigt, ſo zu erklären, daß ſich das 
Caſein, je nachdem es gelöſt oder gequollen ift, verſchiedenartig verhält. Lactoprotein und Eiweiß 
ift, wie Duelaux annimmt, nichts andres, als Caſein in einem Zuſtande, in dem es ſich leichter 
oder weniger leicht in Waſſer löſt. 

Unter den neueren Unterſuchungen über das Weſen der Stickſtoffſubſtanz der Milch ift 
ohne Zweifel die Arbeit Söld nerss): „Die Salze der Milch und ihre Beziehungen zu dem 
Verhalten des Caſeins“, weitaus die beſte. Söldner ſtellt der nicht klar ausgeſprochenen Vor— 
telung Hammarſtens über die Art und Weiſe, wie fich Caſein und Caleiumphosphat gegen- 
ſeitig in der Milch in Löſung erhalten ſollen, die beſtimmte und wohlbegründete Behauptung 
entgegen, daß der Käſeſtoff der Milch als neutrale Kalkverbindung des Caſeins aufzufaſſen ſei, 
und daß das Zuſtandekommen der Labwirkung nicht, wie Hamma rſte en meint, die Gegenwart 
von Caleiumphosphat, ſondern überhaupt die Gegenwart eines gelöſten Kalkſalzes zur Voraus- 
ſetzung habe. Später, in dem Kapitel über Käſebereitung, werde ich Veranlaſſung haben, auf die 
Arbeit Söldner's nochmals zurückzukommen. 


1) Frauenmilch-Caſein Jol nach A. Wröblewski Nuelein nicht banalen Berliner 
„ 1895, S. 101. — ) Jahresbericht über d. Thätigk. der Verſ.⸗Stat. 
des Landes Vorarlberg pro 1883, S. 9, Bregenz 1884. — 3) Bericht der Petersburger natur— 
forſchenden Geſellſchaft 1879; Pharm. Centralbl. 22, 202 bis 204; Peterſen, Forſchungen ac. 

. II, S. 1 bis 34. — si Duclaur, Sur le lait, Etudes chimiques et microbiologiques. 
Paris 1887. 5) Die landw. Verſ.⸗Stat. 1888, 35, S. 351 bis 436; vergl. auch G. Courant, 
Pflüger's Arch. 1891, 50, 3. bis 4. Heft, S. 109 bis 166. 
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Innerhalb der Wärmegrenzen von O bis 100% C. nimmt die Menge von Säure oder von 
Neutralſalzen, die nöthig iſt, um die Ausfällung des Caſeins herbeizuführen, und innerhalb der 
Grenzen von O bis 42% C. nimmt auch die Zeitdauer bis zum Eintritte der freiwilligen Gerinnung 
der Milch mit wachſender Wärme ab. Normales Natriumcarbonat, Aetzalkalien, normales Natrium- 
phosphat und andere Salze, die Löſungen von Caleiumphosphat zu fällen vermögen, verurſachen 
in Milch, obgleich fie an ſich Löſungsmittel für Caſein find, doch dadurch die Erſcheinung des 
Gerinnens,) daß fie einen Niederſchlag von Triealeiumphosphat zu Stande bringen, durch den 
Fett und Caſein mechaniſch eingehüllt werden. 

Geringe Zuſätze von ätzenden und kohlenſauren Alkalien zur Milch vermindern deren Un— 
durchſichtigkeit und wirken, wie man ſagt, aufhellend. 

Käſeſtofflöſungen überziehen ſich an ihrer Oberfläche bei Wärmegraden über 50“ C. mit 
einer Haut, kommen beim Erhitzen in luftdicht geſchloſſenen Gefäßen bei 130 bis 140“ C. zum 
Gerinnen, ſind ſtärker lävogyr als Eiweißlöſungen und werden durch verdünnte Säuren, durch 
die meiſten Salze der ſchweren Metalle, durch Alkohol und auch durch Lab, wenn die hierzu 
nöthigen gelöſten Kalkſalze vorhanden ſind, gefällt. Der Wärmewerth des Caſeius berechuet ſich 
nach Stobmann?) im Mittel von drei Verſuchsreihen zu 5715 Calorien pro Gramm Subſtanz. 
Schüblers) giebt das ſpeeifiſche Gewicht des friſchen Käſeſtoffes zu 1,100 und des gekochten zu 
1,259 au. Nach meinen Berechnungen hat die reine Stickſtofffubſtanz der Kuhmilch bei 15° C. 
ein ſpeeifiſches Gewicht von 1,486. 

In praktiſcher und theoretischer Beziehung gleich intereſſant iſt die innige gegenſeitige Be— 
ziehung, die zwiſchen der Conſtitution der Stickſtoffſubſtanz der Milch auf der einen und der 
mineraliſchen Salze der Milch auf der anderen Seite beſteht. Alle Einflüſſe, welche die Con— 
ſtitution der Salze der Milch zu verändern fähig find, das Abdunſten von Kohlenſäure aus der 
friſch gemolkenen Milch, das Aufkochen, die längere Einwirkung hoher Wärmegrade auf die Milch, 
das Auftreten von Milchſäure durch die Milchſäuregährung in der Milch, Krankheiten der Kühe, 
die Fütterungsweiſe, die Lactationsperiode und das Alter der Kühe äußern auch eine Wirkung 
auf die Eigenſchaften der Stickſtoffſubſtanz, beſonders auf den Käſeſtoff. Sie ändern in geringem 
Grade das ſpeeifiſche Gewicht der Milch, bewirken, daß die Aufrahmung raſcher oder langſamer 
verläuft, machen die Milch empfindlicher, weniger empfindlich oder ganz unempfindlich gegen die 
Einwirkung von Lab, begünſtigen oder erſchweren die Fällung der Milch durch Säuren und be— 
dingen die Beſchaffenheit des Lab- und des Säuregerinnſels. Es iſt immerhin ſchon wichtig, dies 
überhaupt zu wiſſen, wenn man auch bis jetzt noch nicht in allen Fällen beſtimmt angeben kann, 
welche Veränderungen in der Conſtitution der Milchſalze den verſchiedenen Aenderungen in den 
Eigenſchaften des Käſeſtoffs entſprechen. 


§ 13. Das Milchfett (Butterfett). Das Milchfett ift in der Milch 
im Zuſtande einer überaus feinen Vertheilung, in Form unzählbarer, mit freiem 
Auge nicht erkennbarer Tröpfchen oder Kügelchen von ungleicher Größe vorhanden. 
In der Kuhmilch beträgt gewöhnlich der Durchmeſſer der kleinſten und größten 
Kügelchen beziehungsweiſe ohngefähr 0,0016 und 0,01 mm, ſodaß jener von dieſem 
etwa um das 6,25 fache an Größe übertroffen wird. Die Zahl der Kügelchen der 
verſchiedenen zwiſchen dieſen Grenzen liegenden Größenordnungen iſt nicht gleich. 
Es feint vielmehr, als ſtände die Zahl der Kügelchen der einzelnen Größen⸗ 
ordnungen in umgekehrtem kubiſchem Verhältniß zu dem der Größenordnung 
entſprechenden Durchmeſſer, oder, was daſſelbe beſagen will, als ſei das abſolute 
Gewicht der Summe aller Kügelchen einer und derſelben Größenordnung für 
ſämtliche Größenordnungen gleich. Jedenfalls treten dem Beobachter bei der 
mikroſkopiſchen Unterſuchung der Milch die Kügelchen der verſchiedenen Größen 
um ſo zahlreicher entgegen, je kleiner deren Durchmeſſer iſt. 

Unter den in Deutſchland herrſchenden Verhältniſſen ſchwankt“) der Fett- 
gehalt der Kuhmilch, ſelten vorkommende Fälle ausgenommen, zwiſchen 2,5 und 
4,5% und dürfte im Mittel 3,4% betragen. Für den Norden und Nordoſten 


1) Journal f. prakt. Chem. 1872, 6, S. 41. — ) Landw. Jahrbücher 13, 571. — 
) E. von Fellenberg, Landw. Blätter von Hofwyl V, Aarau 1817, S. 130 u. ff. — +) Ge- 
naueres über die Bedeutung der hier gegebenen Zahlen findet ſich in 8 17, wo von der procenti— 
ſchen Zuſammenſetzung der Kuhmilch die Rede iſt. Anm. d. Verf. 
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Deutſchlands kann der mittlere Fettgehalt der Kuhmilch etwa zu 3,25% ange— 
nommen werden. 

Die Fettkügelchen beſitzen eine aus einem feſten Körper beſtehende, haut— 
artige Hülle nicht, dagegen werden an ihrer Oberfläche und an der mit ihr in 
Berührung ſtehenden Hohlkugelfläche des benetzenden Serums durch die Molekular— 
kräfte Spannungs- und Attractionserſcheinungen erzeugt, die bewirken, daß ſich 
die Kügelchen in mancher Beziehung ebenſo verhalten, als ſeien ſie von einer 
feſten Haut umſchloſſen. Wenn die Fettkügelchen in der Rahmſchichte bei ge— 
wöhnlicher Wärme nicht zuſammenfließen, wenn ſie ſich beim Buttern erſt durch 
die Aufwendung einer nicht unbeträchtlichen Arbeitsleiſtung vereinigen laſſen, wenn 
ſie der Auflöſung im Aether einen gewiſſen Widerſtand entgegenſetzen, ſo iſt dies 
Alles lediglich auf Wirkungen von Molekularkräften, wie ſie an jeder Emulſion 
zu Tage treten, zurückzuführen. Daß ein Theil der in gequollenem Zuſtande vor— 
handenen Stickſtoff- und Mineralſubſtanz durch Flächenanziehung an der Ober- 
fläche der Fettkügelchen feſtgehalten wird, dürfte keinem Zweifel unterliegen. 

Da das Milchfett ſpecifiſch leichter ift, als das Milchſerum, erhalten ſämt— 
liche Fettkügelchen den Antrieb einer Kraft, der ſie zwingt, in der Milch ſenkrecht 
aufwärts zu ſteigen. Der Auftrieb, den ſie zeigen, iſt von ihrer Größe abhängig 
und reicht aus, um in einer 10 bis 20 em hohen Schichte ruhig ſtehender, ohn— 
gefähr 15° C. warmer Milch im Laufe von 24 Stunden etwa 80 bis 85% 
des Gewichtes des in der Milch vorhandenen Fettes in die Rahmſchichte an der 
Oberfläche zu befördern. Die den Reſt des Fettes enthaltenden kleinſten Fett— 
kügelchen laffen eine Eigenbewegung nicht erkennen, weil ihr Auftrieb zur Ueber— 
windung der Widerſtände, die durch Stauung, innere Reibung und die den 
Kügelchen anhaftenden gequollenen Stoffe der Milch verurſacht werden, 
nicht mehr ausreicht. Mit Zuhilfenahme der Centrifugalkraft gelingt es jedoch, 
90 bis 96 / und mehr des Gewichtes aller in der Milch vorhandenen Fettkügelchen 
in den Rahm zu treiben und mit ihm aus der Milch auszuſcheiden. 

Es iſt in hohem Grade wahrſcheinlich, daß ſich das Fett der Fettkügelchen 
in der Milch ſowohl, wie im Rahme bei gewöhnlicher Wärme in flüſſigem 
Zuſtande befindet, und daß es erſt während des Butterns in den feſten Zuſtand 
übergeht. 

Das Milchfett zeichnet ſich durch feine verwickelte, völlig eigenartige chemiſche 
Zuſammenſetzung und durch ſeinen ſchwachen, milden und feinen Geſchmack vor 
allen bekannten Fettarten aus. Wegen der äußerſt feinen Vertheilung, in der es 
im Euter auftritt, und die ſich auch im Gefüge der Butter noch deutlich kund 
giebt, wird es, in Form von Milch, Rahm oder Butter genoſſen, leichter als 
gleiche Mengen anderer Speiſefette verdaut. Die weiche Beſchaffenheit, die es bei 
mittlerer Wärme beſitzt, macht es zur Benützung als Streichfett in hervorragendem 
Grade geeignet. Alle dieſe beſonderen Eigenſchaften des Milchfettes machen die 
Butter, welche zu etwa 84% aus Milchfett beſteht, zu der am meiſten geſchätzten 
und am höchſten bezahlten Fettart. Mit anderen organiſchen Stoffen von ver— 
wickelter Zuſammenſetzung theilt es die Eigenſchaft großer Empfindlichkeit. Es 
iſt weniger haltbar, als die übrigen Speiſefette und büßt ſeinen feinen Geſchmack 
unter ungünſtigen Verhältniſſen leicht und ſchnell ein. 

Die Fettkügelchen der Milch wurden 1697 von A. van Leeuwenhoek) entdeckt und 
zuerſt beſchrieben. Ihre Menge in einem Tröpfchen Milch unmittelbar zählen zu wollen, wäre 
ebenſo umſtändlich, als unſicher. Man erreicht den Zweck, ſich, ſoweit es überhaupt möglich iſt, 


D Philoſ. Transact. IX., p. 23. 
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eine Vorſtellung von der Feinheit der Vertheilung des Fettes in der Milch zu verſchaffen, beſſer 
auf Grund einer einfachen Rechnung. Dieſe ergiebt bei einem Fettgehalte der Milch von 4%, 
und wenn man das ſpeeifiſche Gewicht des reinen Milchfettes bei 17,5“ C. zu 0,924 annimmt, 
für den s 

Durchmeſſer von 0,01 mm: Durchmeſſer von 0,0016 mm: 


das Gewicht eines Kügelchens zu. 0,0000004838 mg 0,000 000 0020 mg 
die Zahl aller Kügelchen in einem llar 

ke Milch rund dn ann 80000 Millionen 20 Billionen 
die Oberfläche aller Kügelchen in einem 

Milch vdund zu ĩ 25 O m 157 O m 


Wenn der Durchmeſſer eines der größten Kügelchen 6,25 mal größer ift, als der eines der 
kleinſten, ſo wiegt jenes 244 mal mehr. 
Der Auftrieb y und o, den ein Fettkügelchen durch die Schwerkraft oder die Centrifugalkraft 
erhält, läßt ſich wie folgt darſtellen: 
ò 
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wenn man mit und n einen die Bewegungswiderſtände berückſichtigenden Coefficienten, mit è 
und 81 die Dichtigkeit des Milchſerums und des Milchfettes, mit g die Beſchleunigung der Schwer— 
kraft, mit * die Ludolphiſche Zahl, mit r den Radius vector des Kügelchens und mit u die Zahl 
der Kreisumgänge des Kügelchens in der Minute bezeichnet. 

Die Bewegung der Fettkügelchen in der Milch nach der Rahmſchicht iſt ſowohl bei der 
gewöhnlichen Aufrahmung, als auch bei der Entrahmung durch Centrifugalkraft, wie ſich zeigen 
läßt, nicht eine beſchleunigte, ſondern eine gleichförmige.) 

Die neben dem Milchfett für die menſchliche Ernährung in Betracht kommenden, dem 
Thierreiche entſtammenden Fette beſtehen alle faſt ihrer ganzen Menge nach aus Stearin, 
Palmitin und Olein. Das Milchfett dagegen enthält an dieſen drei Neutralfetten?) zuſammen 
im Mittel nur 91 bis 92%. Der 8 bis 9% betragende Reſt ſetzt fich wahrſcheinlich aus ſieben 
anderen Neutralfetten zuſammen, unter denen Butyrin und Capronin vorherrſchen, und 
Caprylin, Caprinin, Laurin, Myriſtin und Butin nur in ganz geringen Mengen, 
zum Theil nur in eben noch nachweisbaren Spuren vertreten ſind. 

Verſeift man reines Milchfett und zerſetzt die erhaltenen Seifen vorſichtig durch Schwefel— 
ſäure, jo gelingt es nach der von Hehner und Angell”) angegebenen Methode unſchwer, die 
Gruppe der eigentlichen, nicht flüchtigen und in Waſſer unlöslichen Fettſäuren (Stearin-, Palmitin-, 
Olein⸗, Myriſtin- und Butinſäure) ziemlich ſcharf von der Gruppe der übrigen, flüchtigen und in 
Waſſer löslichen Fettſäuren zu ſcheiden und das Gewichtsverhältniß beider Gruppen feſtzuſtellen. 
Dagegen iſt es nicht möglich, auch nur annähernd ſicher anzugeben, in welchem Gewichtsverhältniß 
die eigentlichen Fettſäuren auf der einen, und die flüchtigen Fettſäuren auf der anderen Seite 
unter ſich zu einander ſtehen. Die einzelnen Glieder beider Gruppen zeigen in ihrem chemiſchen 
Verhalten ſo geringe und ſo wenige ſcharf ausgeprägte Verſchiedenheiten, daß es bis jetzt nicht 
gelang, fie in ihren Gemengen glatt von einander zu trennen und ihr Gewichtsverhältniß zu 
beſtimmen. Die Zahlenangaben, die man in der Litteratur über das Verhältniß von Stearin, 
Palmitin und Olein im Milchfette findet, haben daher kaum einen Werth. Höchſtens iſt man im 
Stande, durch Feſtſtellung der ſogenannten Jodzahl) des Milchfettes, die deffen Gehalte an Olein 
proportional iſt, vergleichsweiſe anzugeben, welche von zwei unterſuchten Milchfettproben mehr 
Olein enthält. Für die annähernde Beſtimmung der Mengen der einzelnen flüchtigen Fettſäuren 
im Milchfette hat Duelauxs) ein geiſtreich erſonnenes Verfahren angegeben. Nach dieſem Ber- 
fahren ergiebt ſich, wenn man die Fettſäuren auf Triglyceride umrechnet, die wahrſcheinliche 
mittlere Zuſammenſetzung des Milchfettes etwa wie folgt: 


) Beiträge zur Theorie der Entrahmung der Milch durch Centrifugalkraft von W. Fleiſch— 
mann. Die landwirthſch. Verſ.-Stat. 39, S. 31 bis 38. 9 Die Neutralfette des Milchfettes, 
Olein ausgenommen, entſprechen ihrer Zuſammenſetzung nach der chemiſchen Formel: 
Cs Hs (Cen Han-102)s, und die zugehörigen Fettſäuren der Formel Cen Han Os, in welcher n der 
Reihe nach die Werthe von 2 bis 10 annehmen kann. Olein hat die Formel Ca Hs (Cıs Hss Oe)s 
und die Oleinſäure die Formel Cıs Hss Or, Ueber Wanklyns Aldepalmitinſäure vergl. 
Molkerei⸗Zeitung 1891, Nr. 18, S. 228. — °) Freſenius, Zeitſchr. f. analyt. Chemie 
1877, S. 145 bis 156. — ) Freſenius, Zeitſchr. f. analyt. Chemie 1886, 433. — °) E. 
Duclaur, Troisième Mémoire sur le lait, étude du beurre, Naney 1886, p. 8—26 
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Palmitin, Stearin, Olein und Spuren von Myriſtin und Butin 91,5 % 
r r en 2 5 
Gabi TE r EE 2,5 „ 
Caprylin, Caprinin und Spuren von Lauriiuhnns .. de 


100,0 Jo. 

Das Gewichtsverhältniß der unlöslichen und der löslichen Fettſäuren ändert ſich im Ver— 
laufe der Lactationszeit in der Weiſe, daß das Gewicht der löslichen Fettſäuren allmählich ab- 
nimmt und das der unlöslichen wächſt. In geringem Grade wird dieſes Gewichtsverhältniß noch 
durch die Individualität und Raſſe, und wahrſcheinlich auch durch das Alter der Kühe beeinflußt. 
Dagegen hat ſich eine Abhängigkeit des Verhältniſſes von der Fütterungsweiſe der Kühe bis jetzt 
nicht mit Sicherheit nachweiſen laſſen. Nach Adolf Mayer!) ſoll der Gehalt des Milchfettes 
an flüchtigen Fettſäuren durch Verfüttern friſchen Weidegraſes bedeutend erhöht und durch Ver— 
füttern von Stroh und Mohnkuchen vermindert werden. Der Gehalt des Milchfettes an Olein 
ſcheint mit dem Voranſchreiten der Lactationszeit?) zu wachſen. 

Als eigenthümlicher Beſtandtheil des Milchfettes wäre noch das ſtickſtoff- und phosphorhaltige 
Lecithin?) zu erwähnen. Der Leeithingehalt des Milchfettes wird von Schmidt-Mühlheim 
zu 0,15—0,17 °/o angegeben, dürfte aber nach den neueren Unterſuchungen von Wrampelmeyer 
viel geringer fein und nur etwa 0,017 % betragen. Ferner ift zu bemerken, daß das Milchfett, 
entſprechend feiner eigenartigen chemiſchen Zuſammenſetzung, weniger Kohlenſtoff enthält, als die 
übrigen Fettarten. Friſches, aus Kuhmilch bereitetes Milchfett erſcheint bei gewöhnlicher Wärme 
als eine weiche, gelbliche Maſſe, die bald ein körniges Gefüge annimmt, einen milden Geſchmack 
hat und einen ganz ſchwachen Geruch zeigt. Ueberläßt man geſchmolzenes Milchfett ruhig der 
allmählichen Abkühlung, ſo kommt es zuweilen vor, daß eine Entmiſchung eintritt und ſich die 
Maſſe in einen erſtarrenden und in einen bei gewöhnlicher Wärme hartnäckig flüſſig bleibenden 
Theil, das ſogenannte Butteröl, ſcheidet. Das Milchfett ſchmilzt meiſtens bei 31 bis 36% ., 
ſelten erft bei 41 bis 42° C. Bei den meiſten anderen Fettarten liegt der Schmelzpunkt bei 
höherer Wärme. Das Gemenge der aus dem Milchfette dargeſtellten unlöslichen Fettſäuren 
(Palmitin-⸗, Stearin- und Oleinſäure) ſchmilzt bei 38 bis 39% C., nach Adolf Mayers Ber- 
ſuchen erft bei 41 bis 44% C., und erſtarrt bei 35 bis 38% C. Der Erſtarrungspunkt des Milh- 
fettes liegt in der Regel zwiſchen 19 und 24° C., kann fich aber bis 27° nach oben und bis 
12° nach unten verſchieben. Im Augenblicke des Erſtarrens findet nur eine ganz geringe 
Temperaturerhöhung ſtatt, woraus folgt, daß die latente Wärme des Milchfettes ſehr klein ift. 
Conſiſtenz und Farbe des Milchfettes ſtehen vorwiegend unter dem Einfluſſe der Fütterung der 
Kühe,) ändern ſich ferner im Verlaufe der Lactationsperiode, und ſcheinen auch vom Alter und 
der Individualität der Thiere abhängig zu ſein. Der Schmelzpunkt des Milchfettes ſoll durch 
Fütterung leicht verdaulicher Kohlehydrate heruntergedrückt und durch Fütterung zuckerarmer Stoffe 
(Stroh mit Oelkuchen) erhöht werden. 

Das ſpeeifiſche Gewicht des Milchfettes, das dem Gehalte des Fettes an flüchtigen Fettſäuren 
proportional ift, beträgt bei 15° C. und bezogen auf deſtilliertes Waſſer von gleichem Wärmegrad 
in der Luft im Durchſchnitt etwa 0,930 717, oder, bezogen auf Waſſer von 4 C. und auf den 
luftleeren Raum 0,930 020. Bei 60% C., bezogen auf Waſſer von 4% C. und nicht auf den 
luftleeren Raum reduciert, fand es Ekenbergs) zu 0,89020 bis 0,89172, und beim Siedepunkt 
des Waſſers und einem Barometerſtand von 760 mm (auf den Eispunkt redueiert) bewegen fich die 
Werthe meiſtens zwiſchen 0,8650 und 0,8685, können aber in einzelnen Fällen, beſonders wenn 
das Fett aus der Milch altmilchender Kühe gewonnen wurde, bis zu 0,8610 heruntergehen. Die 
pa anderen Fette zeigen bei der Siedhitze des Waſſers ein unter 0,8610 liegendes ſpeeifiſches 
Gewicht. 
Nach M. Schrodt“) liegt der Brechungsexponent des Milchfettes, der nur geringen 
Schwankungen unterworfen iſt, und, wie es ſcheint, weder durch einen Wechſel in der Fütterung 


1) Biedermann, Centralbl. f. Agrieulturchem. 1892, S. 653. — ?) M. Schrodt und 
O. Henzold. Unterſuchungen von Butterfett. Die landw. Verf.-Stationen 1891, 38, 349—371 
und 1892, 40, S. 299—309; ferner Vieth, Milch-Zeitung 1889, Nr. 28, S. 541 und 
1890, Nr. 37, S. 721 und endlich Befana, Milch-Zeitung 1889, Nr. 31, S. 607. — 
) Bouchardat und Quevenne, Du Lait 1857. II. fascicule p. 46; Pflügers Arch. 30, 
379; Wynter⸗Blyth, Thierchem. Jahresbericht 9, 138 und Die landw. Verſuchs⸗ 
Stationen 1893, Bd. 42, S. 437. — ) Adolf Mayer, Die landw. Verſ.⸗Stat. 1888, 
35, S. 261 und Milch⸗Zeitung 1892, Nr. 4, S. 49. — ) M. Ekenberg: Die 
Lactokritmethode als ſelbſtſtäudige Methode zur Beſtimmung des Fettgehaltes in der Kuhmilch. 
Inaug. Diff. Königsberg i. Pr. 1893. — 9) M. Schrodt und O. Henzold: Unterſuchungen 
von Butterfett. Die landw. Verſ.⸗Stat. 1891, 38, 349—371. 
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der Kühe, noch durch das Voranſchreiten der Lactation beeinflußt wird, bei 22 C. zwiſchen 
1,4580 und 1,4615 und beträgt im Mittel 1,4591. Gutzeit“) fand ihn bei 40° C. 
für Rahmfett, Magermilchfett und Fett der Milch altmilchender Kühe im Mittel beziehungsweiſe 
zu 1,46265, 1,46273 und 1,46283.2) Mit dem Zurückgehen der Menge der löslichen Fett- 
ſäuren im Milchfett ſcheint er ſich zu erhöhen. Der Wärmewerth des Milchfettes beträgt 
für das Gramm Subſtanz 9231,3 Calorien. Bewahrt man reines Milchfett, geſchützt vor 
dem Zutritte von Luft und Licht, längere Zeit auf, ſo wird es ranzig, d. h. es zerſetzt ſich in 
der Art, daß kleine Mengen von flüchtigen Fettſäuren, namentlich von Butterſäure frei werden. 
Etwas anders verläuft die Zerſetzung bei ungehindertem Zutritte von Luft und Licht, namentlich 
Sonnenlicht. Zwar werden auch in dieſem Falle flüchtige, unmittelbar aus den Glyceriden des 
Butterfettes ſtammende Fettſäuren frei, aber es treten neben dieſen, während Sauerſtoff aus der 
Luft aufgenommen wird, auch noch andere flüchtige Säuren, darunter wahrſcheinlich Ameiſenſäure, 
auf. Hierbei nimmt das Milchfett neben dem ranzigen auch noch einen ſtark talgigen Geruch und 
Geſchmack und eine weiße Farbe an. Gewiſſe Schimmelpilze endlich veranlaſſen, wenn ſie ſich im 
Milchfette anſiedeln, Zerſetzungen, die mit einer langſam fortſchreitenden Verminderung von flüch— 
tigen Fettſäuren des Milchfettes verbunden ſind. Es läßt ſich zeigen, daß bei dieſen Zerſetzungen 
das Butyrin ſtärker, als das Capronin, und dieſes wieder ſtärker, als die Neutralfette der eigent— 
lichen Fettſäuren in Mitleidenſchaft gezogen wird.“) 

Die bisher oft und zuweilen mit großer Beſtimmtheit ausgeſprochene Behauptung, daß die 
größten und die kleinſten Fettkügelchen der Milch verſchiedenartiges Fett enthielten, und daß Fein— 
heit und Wohlgeſchmack des Fettes der Milchkügelchen proportional der Größe der Kügelchen ſei, 
läßt ſich nicht mehr aufrecht halten. Aus den Unterſuchungen von E. Gutzeit!) geht hervor, 
daß in dem Gemelke einer Kuh das Fett der Kügelchen aller Größenordnungen die gleiche Be— 
ſchaffenheit beſitzt. Nahmfett und Magermilchfett, beide in gleicher Weiſe dargeſtellt, laffen weder 
bei der phyſikaliſchen, noch bei der chemiſchen Prüfung einen Unterſchied in ihren Eigenſchaften 
erkennen. Wäre wirklich und immer Butter aus weniger ſtark entrahmter Milch (Swartz' fhe 
Butter), oder Butter aus der Milch von Jerſeykühen feiner, als Butter aus ſtark entrahmter 
Milch (Centrifugenbutter), oder Butter aus fettarmer Milch, ſo ließe ſich dies nicht mehr, wie 
man bisher glaubte, daraus erklären, daß jene ſehr wenig, und dieſe ſehr viel von dem Fett 
kleinerer und kleinſter Kügelchen enthält. Der Unterſchied müßte, wenn er vorhanden wäre, in 
anderen Umſtänden geſucht, und könnte wohl auch in anderen Verhältniſſen gefunden werden. 

Bouchardat und Quevenne machten jhon 1857 darauf aufmerkſam, daß die mittlere 
Größe der Fettkügelchen in der Frauenmilch und in der Milch vom Rind, Schaf und Eſel ver— 
ſchieden ſei. Es ließ ſich hiernach vermuthen, daß auch bei einer und der ſelben Kuh die mittlere 
Größe der Fettkügelchen nicht zu allen Zeiten und unter allen Verhältniſſen die gleiche, und daß 
ſie bei verſchiedenen Kühen, vielleicht auch bei den einzelnen Viehraſſen, unter ſonſt gleichen Ver— 
hältniſſen verſchieden wäre, doch wußte man hierüber bis vor Kurzem wenig Beſtimmtes. Erft 
die neueren Unterſuchungen von Babeock, F. W. Woll, E. Gutzeit und Anderen lieferten 
werthvolle Beiträge zur Klärung dieſer Verhältniſſe.?) Bei allen vergleichenden Unterſuchungen 
über die Größe der Fettkügelchen der Milch handelt es ſich vor Allem darum, einen Werth für 
die mittlere Größe der in den verſchiedenſten Größenordnungen in der Milch vorhandenen 
Kügelchen ausfindig zu machen. Am zweckmäßigſten geſchieht dies in der Weiſe, daß man aus 
dem procentiſchen Fettgehalt der Milch und der in einem beſtimmten Volumen, z. B. in 0,0001 ebmm, 
vorhandenen Anzahl Fettkügelchen das mittlere Volumen oder den mittleren Durchmeſſer der 
Kügelchen ableitet, und die Zählung in einem etwa 0,1 mm dicken gläſernen Capillarfaden, welcher 
die zu prüfende, in paſſender Weiſe verdünnte Milch aufgenommen hat, ausführt. Die 
bemerkenswertheſten Ergebniſſe, welche bis jetzt feſtgeſtellt werden konnten, ſind etwa folgende: 

Die mittlere Größe der Fettkügelchen der Milch einer Kuh iſt in den aufeinanderfolgenden, 
geſondert aufgefangenen Portionen des ſelben Gemelkes nicht die gleiche, ſondern wächſt, ähnlich 
wie der procentiſche Fettgehalt, in den einzelnen Portionen vom Anfang des Melkens bis zum 
Ende. Ferner ändert ſich die mittlere Größe der Kügelchen mit der Dauer der Lactation derart, 
daß ſie bald nach dem Kalben den höchſten, und vor dem Trockenſtehen der Kühe den kleinſten 


1) E. Gutzeit: Die Schwankungen der mittleren Größe der Fettkügelchen in der Kuh— 
milch nach Lactation, Fütterung und Raſſe, ſowie über den phyſikaliſchen und chemiſchen Unter— 
ſchied der größten und kleinſten Fettkügelchen. Landw. Jahrbücher 1895, S. 655. — 
) Vergl. auch a ee 1895, S. 601. — ) Duelaux, l. c. p. 33 bis 52. — 
) E. Gutzeit, l. c. S. 648—667. — 5) Fourth Ann. Rep. N. Y. Ag r. Exp. Stat. 
Geneva 1886 p. 266—275; ferner Sixth Ann. Rep. of the Agr. Exp. Stat. of the 
University of Wisconsin 1889, p. 99 und Seventh Ann. Rep. ect. 1890 p. 238; 
ferner E. Gutzeit, 1. e. S. 539—667 und Milch⸗Zeitung 1895, S. 386. 
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Werth hat. Da der proeentiſche Fettgehalt der Milch mit der Dauer der Lactation zu ſteigen 
pflegt, ſo folgt, daß gewöhnlich die Zahl der in einem beſtimmten Volumen Milch enthaltenen 
Fettkügelchen mit der Abnahme ihrer mittleren Größe ſehr ſtark zunimmt. Dieſe letzteren Ver— 
hältniſſe kommen jedoch erſt deutlich zum Ausdrucke, wenn man die aus den Einzelbeobachtungen 
berechneten Monatsmittel in Betracht zieht. An den einzelnen aufeinander folgenden Tagen kann 
man unter Umſtänden Werthe für die mittlere Größe erhalten, die ebenſo weit auseinander liegen, 
wie die höchſten und kleinſten Werthe, welche während der ganzen Dauer der Lactation beobachtet 
werden. Die Schwankungen in der mittleren Größe der Fettkügelchen während der Lactation ſind 
augenſcheinlich die Folgen von Verhältniſſen verſchiedenſter Art, wie Krankheit, Wetter, Fütterung, 
Aufenthaltsort u. ſ. w. Indeſſen dürfte keinem dieſer Umſtände eine ſpeeifiſche Wirkung zukommen, 
ſondern es ſcheint vielmehr, als ob die Schwankungen durch den Wechſel an ſich, der in dem 
Geſamtbefinden der Thiere vor fich geht, hervorgerufen würden. Wenn fie, nachdem die Mittel- 
werthe längere Zeit hindurch nur geringe Unterſchiede erkennen ließen, auftreten, ſo beobachtet 
man immer zunächſt ein ſtarkes Wachſen der Mittelwerthe. Je mehr und je raſcher ſich das 
Geſamtbefinden der Kühe ändert, um ſo größer ſind auch die zuerſt auftretenden Schwankungen, 
und um ſo länger dauert es, bis ſie ſich wieder verlieren. Da jedem auftretenden Maximum 
ſtets bald ein Minimum folgt, ſo gleichen ſich die ſtörenden Schwankungen mit der Zeit in dem 
Grade aus, daß ſich an den Werthen der Monatsmittel das allmähliche Abnehmen der Mittelgröße 
der Fettkügelchen mit der zunehmenden Dauer der Lactation auf's deutlichſte erkennen läßt. Leitet 
man fich für die ganze Lactationsperiode einer größeren Anzahl von Kühen die Mittelwerthe ab, 
ſo findet man, daß dieſe Werthe bei Individuen der ſelben Raſſe, ſofern die Lactationsperiode in 
gewöhnlicher Weiſe und ohne Störung verlief, nur ſehr wenig von einander verſchieden ſind. 
Es ſcheint ſomit, als bilde der für die ganze Lactationsdauer berechnete Mittelwerth der Größe 
der Fettkügelchen der Milch eines Individuums ein ausgezeichnetes Raſſenmerkmal, das bei raſſe— 
reinen Thieren und bei ungeſtörtem Verlauf der Lactation nahezu unverändert bleibt, gleichviel 
ob die Thiere mehr oder weniger, und ob ſie fettreiche oder weniger fettreiche Milch geben. 
E. Gutzeit erhielt bei ſeinen Unterſuchungen der Milch von Kühen verſchiedener Raſſen für 
die ganze Dauer der Lactation z. B. im Mittel die folgenden Zahlen: 


Raſſe Volumen d. Kügelchen Durchmeſſer d. Kügelchen Fettgehalt 
eren 25,0 Kubikmikron 3,50 Mikron 5,2 % 
aer 13,0 H 2,92 „ 36 „ 
EE EE EE 11,0 e 1 4 
Möontavonne ns 9,4 a 2,62 . 1 
lhnen: SO 9,0 CH 2 3,1 „ 
Breitenburge rr. 7,8 2,46 3,4 „ 


Ein Mikron bedeutet 0,001 mm, mithin ein Kubikmikron 0,000 000 001 ebmm. i f 

Die Jerſey-Raſſe hat hiernach nicht nur die fettreichſte Milch, ſondern auch bei weitem die 
größten Milchkügelchen. Vergleicht man jedoch die für die verſchiedenen Raſſen geltenden Zahlen 
mit einander, ſo erkennt man, daß der procentiſche Fettgehalt der Milch in keiner beſtimmten 
Beziehung zur mittleren Größe der Fettkügelchen ſteht, eine Erſcheinung, die auch bei den Be— 
obachtungen von Individuum zu Individuum zu Tage tritt. 

Löſungsmittel für Fette, die häufig angewendet werden, ſind Aethyläther, Chloroform, 
Schwefelkohlenſtoff und Benzin. Zur Löſung des Milchfettes benützt man meiſtens den Aethyl— 
äther (Schwefeläther). 

§ 14. Der Milchzucker findet fih in der Milch aller Säugethiere, 
kommt aber ſonſt in der Natur nicht vor.!) Er gehört zur Gruppe der Kohle- 
hydrate, und zwar zu den Polyſacchariden, von denen man annimmt,) daß fie 
der alkoholiſchen Gährung nicht unmittelbar fähig ſeien, ſondern daß dieſer Gährung 
die Hydrolyſe vorausgehen müſſe.?) Für die Verhältniſſe Deutſchlands ſchwankt 


) Nach Bouchardat ſoll in den reifen Früchten von Achras sapota Milchzucker neben 
Rohrzucker vorkommen, eine Behauptung, die bis jetzt eine weitere Beſtätigung nicht gefunden hat. 
Vergl. Ann d. Chim. [4] 29, 84 und Bull. Soc. chim. [2] 16, 26. — °) Vergl. Em. Fiſcher 
und P. Lindner: Ueber die Enzyme einiger Hefen. Ber. d. Deutſch. Chem. Geſellſch. 28. 
1895, 18, 3034 bis 3039. — ) Duclaur hat 1888 einen Sproßpilz entdeckt, der Milchzucker 
direct ſpaltete und neben Säure eine CC Menge Alkohols bildete, und Grotenfelt fand 
einen anderen Sproßpilz, der in Milchzuckerlöfung eine ſtarke Säurebildung, aber nur geringe 
Alkoholgährung bewirkte. Vergl. Grotenfelt: Studien über Zerſetzungen der Milch. Fort- 
ſchritte der Mediein 1889, 2 und 4. Später wurden noch von Anderen ähnlich wirkende 
Sproßpilze beſchrieben. 
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der Milchzuckergehalt der Kuhmilch zwiſchen 3,0 und 6,0 % und beträgt im 
Mittel 4,6 . In wäſſerigen Löſungen, daher auch in feiner Löſung in Milch, 
unterliegt er raſch und leicht einer Zerſetzung, der „Milchſäuregährung“, 
die durch Bacterienarten, die „Milchſäurebacterien“ eingeleitet wird, und bei 
der Milchſäure, und zwar Aethylidenmilchſäure, entſteht. Dieſe tritt je nach 
der Art der Gährungserreger in ihren verſchiedenen Modificationen entweder 
allein auf, oder es laſſen ſich neben dieſen noch ſehr kleine Mengen von 
Kohlenſäure, oder von Kohlenſäure und Alkohol nachweiſen. Da Milchſäure⸗ 
bacterien im Staube, in der Luft der Kuhſtälle, am Euter der Kühe, in der Luft 
der Molkereiräume und an den Molkereigeräthen immer und überall in großer 
Menge vorhanden ſind, alſo leicht in die Milch gelangen können, da ſie hier ſehr günſtige 
Wachsthumsbedingungen finden, und da die bald entſtehende Säure andere Bacterien 
im Wachsthum hindert, verfällt die Milch, wenn man ſie aufbewahrt, faſt immer nur 
der Milchſäuregährung, die je nach Umſtänden raſcher oder weniger raſch voran— 
ſchreitet. Sobald ſich Milchſäure in genügender Menge gebildet hat, gerinnt 
die Milch und wird dadurch für die wichtigſten Arten der Verwendung in der 
Haus⸗ und Milchwirthſchaft unbrauchbar. Während ſich in ſäuernder Milch 
oft mehrere Arten von Milchſäurebacterien nachweiſen laſſen, findet ſich in 
freiwillig geronnener Milch, wie es ſcheint, ſtets und überall faſt ausſchließ— 
lich eine von allen früher beobachteten und beſchriebenen Arten wohl unter: 
ſchiedene Form in ſo ungeheuren Mengen, daß ſie als der vorwiegende Erreger 
der freiwilligen Milchſäuregährung angeſehen werden muß. Ziele Form (Bac- 
terium lactis acidi) wächſt unter 12° C. nicht mehr, und bei 12“ bis 15 C. 
nur ſehr langſam. Ueber 15° C. werden mit ſteigender Wärme Wachsthum 
und Gährthätigkeit immer lebhafter, nehmen von 20° bis 32° C. äußerſt raſch 
an Kraft zu und erreichen zwiſchen 32“ und 38 C. ihr Maximum. Mit 
weiter ſteigender Wärme vermindern ſich Wachsthum und Gährthätigkeit ſehr 
ſchnell, und bei 44° bis 450 C. hört das Wachsthum überhaupt auf. Freiwillige 
Milchgerinnung kann auch noch bei 44 bis 52° C. raſch eintreten, jedoch unter- 
ſcheidet fih diefe Säuerung von der bei Wärmegraden unter 44° C. vor ſich 
gehenden dadurch, daß nicht nur andere Gährungserreger wirkſam ſind, ſondern 
häufig auch andere Stoffwechſelproducte gebildet werden. Hiernach darf man wohl 
15° C. als den beachtenswerthen Wärmegrad bezeichnen, unter den wärmere 
Milch ſo raſch als möglich abgekühlt werden muß, wenn man ſie aufbewahren 
oder verarbeiten will, und über den hinaus ſich kühlere Milch unbeſchadet ihrer 
Haltbarkeit nicht erwärmen darf. Der Grund dafür, daß ſich Milch bei A6 bis 
20°, ſelbſt wenn die übrigen Bedingungen für ihre Haltbarkeit noch jo günſtig 
ſind, unter Luftzutritt höchſtens 50 Stunden aufbewahren läßt, ohne zu gerinnen, 
und daß man in der Milch- und Hauswirthſchaft eine Menge von umſtändlichen 
und zum Theile recht koſtſpieligen Vorkehrungen treffen muß, um dem vorzeitigen 
Gerinnen vorzubeugen, liegt alſo zunächſt in dem Milchzuckergehalte der Milch. 
In der Praxis darf dem vorzeitigen Gerinnen der Milch nur auf phyſikaliſchem 
Wege: durch Abkühlen unter 10° C. oder Erwärmen über 500 C. entgegen⸗ 
gearbeitet werden. Die Behandlung der Milch für dieſen Zweck mit Chemikalien 
(Natriumcarbonate, Borſäure, Salicylſäure, Waſſerſtoffſuperoxyd zc.) ift grund- 
ſätzlich zu verwerfen. 

Der Milchzucker (Saccharum lactis, Lactine, Lactoſe (Cie Has Ou + Hz O) wird zuerſt 
1619 von Bartoletti als Beſtandtheil der Molken erwähnt.) Im Jahre 1694 ſtellte der 


1) Eneyelop. hermet. dogm. Bonon, 1619, 4, 
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venetianiſche Arzt Ludovico Teſti Milchzucker in größeren Mengen aus Molken dar. Er 
kryſtalliſiert in ſchiefen rhombiſchen Säulen von glasheller, weißer Farbe, enthält 5% Kryſtall— 
waſſer, iſt ziemlich hart, in waſſerfreiem Alkohol und Aether unlöslich, in 2,5 Theilen kochenden 
und 6 Theilen kalten Waſſers löslich, erſcheint in feinen comeentrierteften Löſungen dünnflüſſig, 
zeigt die Neigung überſättigte Löſungen zu bilden und ſchmeckt nur wenig ſüß. Sein ſpeeifiſches 
Gewicht, bezogen auf Waſſer von 4“ und auf den luftleeren Raum, beträgt 1,545, und ſeine 
elementare Zuſammenſetzung iſt folgende: 


Kohlenſtoff 40,00% 
Waſſerſtofflffß Le EE 
EL = vr sk. E ee i 
Bt ls 


100,00 5% 

Beim Erhitzen auf 100% giebt kryſtalliſierter Milchzucker ſein Kryſtallwaſſer nicht ab. 
Erhitzt man ihn längere Zeit auf 100 bis 130%, jo färbt er fich ſtellenweiſe ſchwach braun und 
fängt an, ſich zu zerſetzen, wobei Sauerſtoff aufgenommen und eine im Verhältniſſe zur auf- 
genommenen Sauerſtoffmenge geringe Menge von Kohlenſäure ausgeſchieden wird. Bei 130 C. 
verliert er ſein Kryſtallwaſſer und erleidet eine weitergehende Zerſetzung, bei der Galactoſe, und 
vielleicht auch Traubenzucker gebildet wird. Je mehr ſich die Wärme ſteigert, um ſo mehr bräunt 
er fih, und bei 175° C. beginnt die Bildung des eigenthümlich riechenden und ſehr ſtark braun 
färbenden Lactocearamel. In wäſſerigen Löſungen des Milchzuckers und in der Milch beginnt 
diefe Zerſetzung jhon bei Wärmegraden über 70“ C. und macht ſich dadurch bemerklich, daß eine 
leichte, je nach der Dauer der Erhitzung ſtärker oder weniger ſtark ausgeprägte Bräunung anf- 
tritt. Man kennt drei verſchiedene Formen des waſſerfreien Milchzuckers. Das optiſche Verhalten 
der die Polariſationsebene rechts drehenden Milchzuckerlöſungen ift ſehr complieiert, da fie 
Birotation und Halbrotation zeigen.!) 

Bis jetzt ſteht nicht feſt, ob der Milchzucker, wenn man Milch zum Zwecke der Beſtimmung 
der Trockenſubſtanz eindampft, im waſſerfreien Zuſtande zurückbleibt, oder ſein Kryſtallwaſſer ganz 
oder theilweiſe zurückhält, und ob er unter den verſchiedenen Nebenumſtänden, unter denen das 
Eintrocknen erfolgen kann, immer das gleiche Verhalten zeigt. Es ſcheint, als ob dies nicht der 
Fall wäre, da ſich bekanntlich die Trockenſubſtanz in Milch nicht mit der Schärfe wie das Fett, 
beſtimmen läßt. 

Die Löſungen von Milchzucker reducieren alkaliſche Kupferlöſungen jhon bei gewöhnlicher 
Wärme; beim Kochen erfolgt die Reduction augenblicklich. Verſetzt man ſie mit viel Hefe, oder 
kocht man fie mit verdünnter Schwefelſäure, jo entſteht Galactoſe und Traubenzucker. Die 
Galactoſe, eine mit Traubenzucker iſomere, der geiſtigen Gährung direct fähige Zuckerart (Co Hiz Os), 
kann in kleinen weißen, tafelförmigen Kryſtallen erhalten werden. Erwärmt man Milchzucker mit 
Salpeterſäure, ſo entſteht vorwiegend Schleimſäure und Oxalſäure, daneben auch Zuckerſäure und 
Weinſäure. Mit Baſen bildet der Milchzucker Saecharate. Die Galactoſe liefert, mit Salpeter- 
ſäure gekocht, an Schleimſäure etwa das Doppelte der aus Milchzucker bei gleicher Behandlung 
entſtehenden Menge, und giebt beim Kochen mit Salzſäure Lävulinſäure.?) Bei der Einwirkung 
von Kalk auf Milchzucker?) entſteht Iſoſaccharin und Metaſaccharin. 

Bei der ausſchließlich durch Bacterium lactis acidi bewirkten Milchgerinnung ſcheint die 
Spaltung des Milchzuckers ziemlich glatt nach der Formel Cie H22 Ou + Hz O = 4. Cs He Os 
zu verlaufen, da neben Milchſäure weder ſonſtige Säuren, noch Gaſe, ſondern nur minimale 
Mengen neutraler, flüchtiger Nebenproduete auftreten. Von den zwei bekannten iſomeren Milh- 
ſäuren, der Aethylidenmilchſäure oder & Oxypropionſäure und der Aethylenmilchſäure 
oder 6-Oxypropionſäure iſt bei Gährungen bis jetzt nur die erſtere beobachtet worden. Die 
Aethylidenmilchſäure (Lactylſäure, acidum lacticum) tritt in drei Modificationen auf: 
als optiſch inactive, als rechtsdrehende und als linksdrehende Milchſäure. 
Die erſtgenannte bezeichnete man früher als gewöhnliche, oder ſchlechthin als Gährungs— 
Milchſäure, da ſie bei der Milchſäuregährung der Zuckerarten vorwiegend bemerkt wurde, und 
die rechtsdrehende Milchſäure, oder Paramilchſäure, beſchrieb man, weil fie hauptſächlich im 
Muskelfleiſch vorkommt, als Fleiſchmilchſäure. Man fand fie indeſſen, nachdem von Wendi 
und Sieber ) 1889 ihr Auftreten bei einer Gährung beobachtet hatten, welche durch eine von 
ihnen Mikrococeus acidi paralactiei genannte Spaltpilzart hervorgerufen wurde, auch noch bei 


1) Ber. d. deutſchen Chem. Geſellſch. 1880, 13, 1915—1931 und 2130—2132 und 1881, 
14, 2121. — ) Ann. d. Chem. 227, 221. — ) Ber. d. deutſchen Chem. Geſellſch. 1883, 
15, S. 2625. — ) Sitzungsber. d. Kaiſerl. Mad, d. Wiſſenſch. in Wien, Mai 1889, 
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ſehr vielen anderen Gährungen als Stoffwechſelproduet von Mikroorganismen. Die linksdrehende 
Milchſäure endlich wurde erft 1890 von Schardinger !) entdeckt, und zwar als Stoffwechjel- 
product feines aus Brunnenwaſſer iſolierten Bacillus acidi laevolactici. In freiwillig geronnener 
Milch wird, wenn die Gerinnung bei Wärmegraden unter 44 C. vor fih geht, nach Günther 
und Thierfelder?) ſowohl die optiſch inactive, als auch die rechtsdrehende, und, wenn die 
Gerinnung bei 44 bis 52 C. erfolgt, nach Leichmanns) auch die linksdrehende Aethyliden— 
milchſäure gefunden. 

Durch die allmähliche Bildung von freier Milchſäure bei der Milchſäuregährung werden 
die in der Milch vorhandenen ſchwach alkaliſch reagierenden Kalkſalze und Alkaliſalze allmählich 
umgewandelt, die amphotere Reaction der Milch verſchwindet, und die faure tritt allein und immer æ 
ſtärker hervor. Mit der Zeit kommt es ſoweit, daß die Milch bei gewöhnlicher Wärme zwar noch 
flüſſig ift, aber fon bei einer geringen Steigerung der Wärme oder beim Einleiten von Kohlen- 
ſäure gerinnt. Schließlich wird das Caſein ſchon bei gewöhnlicher Wärme aus feiner Kalt- 
verbindung ausgeſchieden und in Form einer weißen, zuſammenhängenden, alle übrigen Milch- 
beſtandtheile einſchließenden, gelatinöſen Maſſe gefällt. Mit zunehmender ſaurer Reaction der Milch 
kommt die Milchſäuregährung bald zum Stillſtand. Die Menge von Milchſäure, welche in frei— 
willig geronnener Milch bei mittlerem Gehalte der Milch an Caſein und Phosphaten vorhanden iſt, 
beträgt nach H. Timpe) etwa 0,60 %. 


$ 15. Die unorganiſchen Beſtandtheile der Milch (Mineral⸗ 
beſtandtheile, unverbrennliche Beſtandtheile, Aſchenbeſtandtheile). Die mineraliſchen 
Salze der Milch ſind, wie ſchon wiederholt erwähnt wurde, trotz ihrer verhältniß— 
mäßig geringen Menge, in der ſie in der Milch vorkommen, doch von maßgebender 
Bedeutung für das Weſen und die wichtigſten Eigenſchaften der Milch. 

Wenn man Milch mit aller Vorſicht einäſchert, gewinnt man einen Rückſtand 
von bleibender, ſchwach alkaliſcher Reaction, der, mit Säuren behandelt, auf— 
brauft, alfo Kohlenſäure, aber nicht mehr als höchſtens 2 /, enthält. Dieſer 
Rückſtand, die ſogenannte Rohaſche, ſchwankt in den meiſten Fällen zwiſchen 
0,60 und 0,86 % und beträgt im Mittel 0,75 % der veraſchten Milchmenge. 
Unterſucht man ſie genauer, ſo findet man in ihr neben kleinen Mengen von 
Kohle Verbindungen der Metalle Kalium, Natrium, Calcium, Magneſium und 
Eiſen mit Chlor, Phosphorſäure, Schwefelſäure und Kohlenſäure. Wenn man 
es verſuchen will, von der quantitativen Zuſammenſetzung der Rohaſche ans- 
gehend, ſich eine Vorſtellung davon zu verſchaffen, in welchen Verbindungen die 
genannten Metalle etwa urſprünglich in der Milch vorhanden ſein könnten, ſo 
muß man ſich zunächſt Folgendes ſagen: 

1) Die in der Rohaſche vorhandene Kohlenſäure iſt, wenn nicht ganz, 
ſo doch faſt ihrer ganzen Menge nach, erſt beim Veraſchen durch die Verbrennung 
der organiſchen ſtickſtofffreien Milchbeſtandtheile entſtanden. Kohlenſäure in feſter 
chemiſcher Verbindung iſt in friſcher Milch wahrſcheinlich gar nicht, oder, wenn 
dies nicht zuträfe, doch ſicherlich in ſo geringen Mengen vorhanden, daß ihr für 
die Löslichkeitsverhältniſſe der Salze der Milch nur eine völlig nebenſächliche Bedeutung 
zukommen könnte. Sie iſt daher von der weiteren Berückſichtigung auszuſchließen. 
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Giebt alſo Milch mit einem mittleren Gehalte von 3,2 % Caſein im Durchſchnitt 
0,75 ë Aſche, jo ſtammen in der Aſche 0,062 9% Phosphorſäure, entſprechend 
etwa 8 % der Rohaſche, aus dem Phosphor des Caſeins. Um die Menge von 
Phosphorſäure, die als ſolche in der Milch vorhanden iſt, zu finden, hätte man 
ſomit von der in der Rohaſche enthaltenen Menge, die im großen Durchſchnitte 
27,5 % betragen dürfte, 8 o/ abzuziehen. 

Thut man dies und ſcheidet ferner die Kohlenſäure, die Schwefelſäure und 
die etwa noch vorhandene Kohle aus, ſo ergiebt ſich, wenn man den verbleibenden 
Reſt auf 100 Theile umrechnet und die Metalle als Oxyde aufführt, die folgende 
Zuſammenſtellung, “) aus der fih das mittlere gegenſeitige Verhältniß der Menge 
der einzelnen Mineralbeſtandtheile der Milch erſehen läßt: 


Kaliumo yd. . 25,64 % 
Nattrtumoeyd 1249 
TEE e 
d Magnefiumorp. . . . 3,09 „ 
Eiſenſesquioxyd . . 034 
Phosphorſäu ee Ee 
N 16,34 „ 


103,68 % 
Davon ab Sauerſtoff dem Chlor entſprechend . 3,68 „ 
100,00 % 


Bei näherer Prüfung dieſer Zahlen findet man, daß das Chlor, das ohne 
Zweifel ganz an die Alkalimetalle gebunden iſt, und die Phosphorſäure nicht 
ausreichen, um die vorhandenen Baſen in lösliche Salze von neutraler oder 
amphoterer Reaction überzuführen, daß vielmehr noch freies Calciumoxyd übrig 
bleibt. Selbſt wenn man berückſichtigt, daß das die Rolle einer Säure ſpielende 
Caſein in Verbindung mit Kalk in der Milch gelöſt iſt, und daß nach Söldner?) 
in dieſer Caſeinkalkverbindung auf 100 Theile Caſein 1,55 Theile Caleiumoxyd 
treffen, verbleibt immer noch ein Ueberſchuß. Da die Kohlenſäure, die in friſcher 
Milch chemiſch gebunden vorhanden fein könnte, zur Sättigung lange nicht aus- 
reicht, und da ſich auch Milchſäure in friſcher Milch nicht nachweiſen läßt, ſo 
müſſen nothwendig andere Säuren, und zwar organiſche, in der Milch enthalten 
ſein und die amphotere Reaction zu Stande bringen helfen. 

In der That bewies auch Henkel, daß ſich Citronenſäure als ſtändiger 
Beſtandtheil in der Milch findet. Ob neben ihr auch andere, bis jetzt nicht ent- 
deckte organiſche Säuren in der Milch vorhanden ſind, läßt ſich noch nicht ſagen. 
Wäre nur Citronenſäure vorhanden, jo müßte die Milch im Mittel etwa 0,25 9% 
davon enthalten. Bis jetzt ließen ſich, vielleicht in Folge der Schwierigkeiten, die 
ſich der genauen quantitativen Beſtimmung entgegenſtellen, nur 0,10 bis 0,15 % 
nachweiſen. 

Söldner!) giebt in einer von ihm unterſuchten Milchprobe unter Ver- 
nachläſſigung der geringen Mengen Eiſen die wahrſcheinliche Zuſammenſetzung 
der Mineralſalze wie folgt an: 


1) Vergl. auch Dr. M. Schrodt und Dr. H. Hanſen: Ueber die Zuſammenſetzung der 
Aſchen von Kuhmilch; Die landw. Verſ.⸗Stat. 1885, 31, 55 bis 79. — ?) Söldner: 
Die Salze der Milch und ihre Beziehungen zu dem Verhalten des Caſeins; Die landw. Berj.- 
Stat, 1888, 35, 361. — ) Söldner: ebenda, S. 370 und 371. . 
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JJ ͤ 10,62% 
safe 9,16 „ 
Monokaliumphosp haet . 12,77 „ 
Dikaliumphosphae 9927, 
HEEN E EE, DAT a 
DimagneſiumphosphalTete . 55 
Magnetumeiteaa gg 4,05 „ 
Dicalciumphosp halle W 
Tricalciumphosphailtet . 8,90 „ 
e E EE n 
Calciumoxyd an Caſein gebunden. 713 „ 

100,00 % 


In den hier angegebenen Verbindungen würden die Mineralſalze, wenn 
man fie unverändert für fih gewinnen könnte, zuſammen etwa 0,90 %% vom 
Milchgewichte ausmachen. Nach Söldners Verſuchen ſind von der in der 
Milch vorhandenen Phosphorſäure 36 bis 56 %/, und von dem in der Milch 
vorhandenen Calciumoxyd 53 bis 72 % nicht gelöſt, ſondern befinden ſich in 
Form von Dicalcium- und Tricalciumphosphat im gequollenen Zuſtande. Kenn- 
zeichnend für die Milchaſche iſt, daß ſtets die Menge des Kaliums die des 
Natriums bedeutend, etwa um das Doppelte, überwiegt, und daß ſie viel Calcium 
und Phosphorſäure enthält. 

Neben dieſen Beſtandtheilen werden als in der Milchaſche vorkommend noch angeführt: 
Kieſelſäure, Jod (in Seegegenden), Caleiumfluorid und Caleiumcarbonat. Die 
chemiſche Zuſammenſetzung der Mineralſalze der Milch iſt nicht gleichbleibend, ſondern wechſelt 
innerhalb beſtimmter Grenzen je nach dem Geſundheitszuſtande, der Fütterung, dem Stande der 
Lactationszeit und vielleicht auch dem Alter der Thiere. 


§ 16. Sonſtige Beſtandtheile der Milch: Außer den aufgezählten 
und beſchriebenen Hauptbeſtandtheilen der Milch müſſen noch die Milchgaſe und 
einige andere Stoffe kurz erwähnt werden, die zwar zu den gewöhnlichen Be— 
ſtandtheilen der Milch zählen, aber ſtets nur in ganz kleinen Mengen in ihr 
vorkommen, ſo daß man ſie in der Regel bei der quantitativen chemiſchen Analyſe 
der Milch unberückſichtigt läßt. Zu ihnen gehören das als Beſtandtheil des 
Käſeſtoffes und des Milchfettes bereits erwähnte Nuclein und Lecithin, dann 
Harnſtoff ), Hypoxanthin), Ammoniak), Citronenſäure, Choleſterin!), 
ferner Sulphate?) und Sulphocyanates). An Gaſen enthält die Milch ge- 
wöhnlich Kohlenſäure, Sauerſtoffgas und Stickſtoffgas “). 

Als zufällige Beſtandtheile findet man in der Milch zuweilen kleine Mengen 
von Stoffen, die aus der Nahrung der Kühe ſtammen, aber außerhalb des 
Kreiſes der Nährſtoffe liegen, namentlich Farb- und Riechſtoffe. 

Peptone?) gehören nicht zu den gewöhnlichen Beſtandtheilen der Milch. 
Wahrſcheinlich enthält die Milch neben dem Milchzucker noch ein anderes Kohlehydrats), 


9 ) Bouchardat u. Quevenne, Du lait, II fascicule, Paris 1857, p. 51 Gmelin, 
Haudb. d. Chem. 1858, Bd. 8, p. 265; Lefort, Compt. rend. 1886, 62, p. 190; Vogel, 
Jahresber. d. Chem. 1867, S. 932. — ) Pflüger, Arch. 30, 379. — ) Latſchenberger, 
Thierchem. Jahresber. 14, 222. — ) Muſſo, ebenda 7, 168; F. Schmidt, Journ. f. Landw. 
1878, 26, 405. — 5) Ber. d. deutſch. Chem. Geſellſch. 11, 154. — 9) Virchow, Arch. 1859, 
17, 417; Zeitſchr. f. ration. Medicin, 1861, 3. Reihe, 10, 285 und Pflüger, Arch. 1869, 2, 
166. — ) Hammarſten, Jahresb. f. Thierchem. 6, 13; Zeitſchr. f. phyſiol. Chem. 2, 288 und 
9, 591; Pflüger, Arch. 28, 287. — ) Ritthauſen, Journ. f. prakt. Chem. N. F. 15, 329 
und Béchamp, Bullet. de la Soc. chim. de Paris, III. Ser. Bd. VI, S. 82 und 212. 
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einen dextrinartigen Körper, in geringen Mengen. Neuerdings wies Fr. Joſ. 
Herz!) in Milch und Milcherzeugniſſen einen ſolchen Körper nach, den er 
Amyloid nennt. 


Ed. von Raumer und Ed. Späth?) fanden die Vermuthung Ritthauſen's, daß 
die Milch häufig — nicht immer — neben dem Milchzucker ein dextrinartiges Kohlehydrat enthalte, 
beſtätigt. Sie zeigten nämlich, daß die Ergebniſſe der Beſtimmung des Milchzuckers durch 
Polariſation in vielen Fällen ſehr gut mit denen der Gewichtsanalyſe übereinſtimmen, daß ſie 
jedoch in vielen anderen Fällen höher, und zwar bis um 0,56 % zu hoch, ausfallen. Es folgt 
hieraus, daß fich der Milchzucker in Milch durch Polariſation nicht mit Sicherheit beſtimmen läßt. 

Ein beſonderes Intereſſe beanſprucht die Entdeckung der Citronenſäure Ce Hs O7 in der 
Kuhmilch durch Th. Henkels), und der von Anton Scheibe) erbrachte Nachweis dafür, daß 
die Citronenſäure auch in der Ziegenmilch und in der Frauenmilch vorkommt. Der Citronen— 
ſäuregehalt in der Kuhmilch unterliegt ziemlich weiten Schwankungen, die jedoch nicht durch die 
Fütterungsweiſe der Kühe bedingt ſind, und beträgt im Mittel etwa 0,10 bis 0,15 % vom Milch— 
gewichte. Aus den Unterſuchungen Scheibe's ſcheint hervorzugehen, daß die Citronenſäure ein 
ſpeeifiſcher Milchbeſtandtheil ift, der ebenſo, wie die organiſchen Hauptbeſtandtheile der Milch, der 
Milchdrüſe nicht als ſolcher zugeführt, ſondern erſt in ihr gebildet wird. In der condenſierten 
Milch, namentlich in der ohne Zuckerzuſatz condenſierten und ſteriliſierten (präſervierten) Milch, 
finden fich, wie Henkel angiebt, häufig Concretionen oder voluminöſe Niederſchläge, die faſt aus 
reinem eitronenſaurem Kalk beſtehen. 

An Harnſtoff 0 Ha Ne O enthält die Kuhmilch nur etwa 0,007 %.) 

Die friſch gemolkene Milch enthält ſtets ein Gemenge aus Sauerſtoff, Stickstoff und Kohlen- 
ſäure, in dem die Kohlenſäure weitaus vorherrſcht. Nach den älteren Unterſuchungen von 
Hoppe-⸗Seyler “), Setſchenow' und Pflüger), von denen der erſte Ziegenmilch unter 
ſuchte, wogegen die beiden anderen mit Kuhmilch arbeiteten, beträgt das in der Milch vorhandene 
Gasgemenge 3,4 bis 8,4 Volumenprocente und kommen hiervon auf Sauerſtoff 0,09 bis 0,32 %, 
auf Stickſtoff 0,7 bis 1,4% und auf Kohlenſäure 1,8 bis 7,6 %% . Pflüger erhielt aus Kuh- 
milch, die mit einem Schlauch über Queckſilber aufgefangen worden war, an Gaſen in Volumen- 
procenten: 


I II 
Safterſte ff.... "E ap ELE ZER HE 0,09 9% 
Stickstoff. d AE 0,80 „ 
Wohler nk EE 7,40 „ 
Kohlenſäure, durch Zerſetzung mit Phosphorſäure ausgetrieben. . 0,00 „ 0,02 „ 
8,40% 8,31% 


Nach den Unterſuchungen von W. Thörner’) enthält Kuhmilch in Summa an Gaſen 
5,7 bis 8,6 Volumenprocente, und zwar Sauerſtoff 0,44 bis 1,10 %%, Stickſtoff 2,3 bis 3,3 % 
und Kohlenſäure 5,55 bis 7,30 %. 3 

Die chemiſche Zuſammenſetzung und der Säuregehalt der Milch ſcheint ohne Einfluß auf 
den Gasgehalt zu ſein. Beim Stehen der Milch in offenen Gefäßen nimmt der Gasgehalt durch 
Abdunſten von Kohlenſäure ab, und in geſchloſſenen Gefäßen bleibt der Gasgehalt unverändert, 
oder erfährt ſogar eine geringe Zunahme an Kohlenſäure. Durch fünf- bis zehuminutenlanges 
Aufkochen der Milch wird der Gasgehalt auf 1,5 bis 1,9 Volumenprocente herabgedrückt, und 
zwar hauptſächlich durch Entweichen von Kohlenſäure. Nach Thörner ſoll durch dieſen Mangel 
der gekochten Milch an Kohlenſäure der bekannte Kochgeſchmack mit veranlaßt werden. f 

S. M. Babcod!) will die Entdeckung gemacht haben, daß die Milch zwei zehntauſendtel 
Procent Fibrin enthält. Dieſe Entdeckung iſt, ſo lange ſie nicht durch andere Beweiſe als die 
von Babeock angeführten geſtützt wird, ins Gebiet der Vermuthungen zu verweilen. 


1) Chemiker-Zeitung 1892, 16, Nr. 86. — 2) Zeitſchr. f. angew. Chem. 1896, 
Heft 3. — ) Münchener medic. Wochenſchr. 1888, Nr. 19; Die landw. Verſ.⸗Stat. 
1891, 39, 143. — ) Die landw. Verſ.⸗Stat. 1891, 39, 153. — ) Fleiſchmann, 
Das Molkereiweſen, Braunſchweig 1875, S. 33. — 6) Virchows Arch. 17 (1859) S. 417. — 
) Zeitſchr f. rat. Med. 3. Reihe 10 (1861) S. 285. — 8) Arch. f. d. gef. Phyſiol. 2 (1869) 
S. 166. — ) Chemiker⸗Zeitung 1894 Nr. 94 (November) S. 1845. — ) Sixth 
Annual Report of the Agricultural Experimental Station of the 
University of Wisconsin. For the year ending June 30, 1889. Madison, Wisconsin, 
Democrate printing company, state printers 1889, pag. 63—68. 
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Schließlich Tei erwähnt, daß nach den im mathematiſch⸗ phyſikaliſchen Laboratorium der 
hieſigen Univerſität mit freundlicher Genehmigung des Herrn Profeſſors Dr. Volkmann an⸗ 
geſtellten Verſuchen friſche und geronnene Milch, ſowie auch Butter und Margarine den Röntgen— 
ſchen X-Strahlen gegenüber keine auffallenden Erſcheinungen zeigten. Friſche und geronnene 
Milch ließen die Strahlen ebenſo leicht durchgehen wie gleich dicke Waſſerſchichten, und zwiſchen 
gleich ſtarken Lagen von Butter einerſeits und Margarine andrerſeits konnte ein merklicher Unter— 
ſchied in Bezug auf Durchläſſigkeit nicht feſtgeſtellt werden. 


8 17. Die procentiſche Zuſammenſetzung der Kuhmilch. Den 
größten Schwankungen im ſpeelfiſchen Gewichte ſowohl, als auch in der procen- 
tiſchen Zuſammenſetzung der Milch begegnet man, wenn man die Milch der 
einzelnen Melkzeiten (Morgen-, Mittag- oder Abendmilch) einzelner Kühe ver- 
gleichend prüft. In der Tagesmilch einzelner Kühe ſind den Schwankungen 
ſchon engere Grenzen gezogen, und noch mehr iſt dies der Fall, wenn ſich die 
vergleichende Betrachtung auf Milchproben bezieht, die zunächſt das Gemenge der 
Milch einzelner Melkzeiten und weiter das Gemenge der Tagesmilch einer größeren 
Zahl von Kühen (mehr als fünf) darſtellen. Nach den ausgedehnten Unter- 
ſuchungen, die ich ſeit einer längeren Reihe von Jahren an verſchiedenen Orten 
Deutſchlands anſtellte ), und nach dem Zahlenmaterial, das ſonſt aus deutſchen 
Beobachtungen vorliegt, kann ich für die mittlere chemiſche Zuſammenſetzung der 
Tagesmilch größerer Kuhherden (75 bis 150 Stück) und für die Grenzen, 
zwiſchen denen die Mengen der einzelnen Beſtandtheile ſolcher Milch in den 
meiſten Fällen ſchwanken, die folgenden Zahlen angeben: 


Grenzen der 


Mittel Schwankungen 
n % 87,5 und 89,5 % 
KEE lle E er E, 
Stickſtoffſubſtanzz . 3,50 „ D 
Milchzucker 60 OEL, h 
Mineralbeſtandtheile. 0,75 „ On ee 

100,00 % 


Dieſer mittleren Zuſammenſetzung der Kuhmilch entſpricht ein ſpecifiſches 
Gewicht von 1,03 165 bei 15 C. Das Gewichtsverhältniß von Fett und Stid- 
ſtoffſubſtanz iſt das von 100 : 103, das Nährſtoffverhältniß das von 1: 3,74 
und die Trockenſubſtanz ſetzt ſich wie folgt zuſammen: 


Cr 
eee, OD 
SENSE ea 
Diineralbejtandtheile . . 6,12 „ 

100,00 9% 


Unter gewöhnlichen Umſtänden herrſcht alfo in der Milchtrockenſubſtanz der 
Milchzucker vor. An Stickſtoffſubſtanz enthält ſie etwas mehr, als an Fett. 


e Für die Verhältniſſe von Norddeutſchland, und zwar für die an der Oſtſee gelegenen Länder, 
in denen Niederungsvieh gehalten wird, ift die mittlere Zuſammenſetzung der Tagesmilch größerer 
en meinen Beobachtungen folgende: Bei einem ſpeeifiſchen Gewichte von 1,0314 enthält 
die Mi 8 


e ) Berichte ü. d. Wirkſamk. d. milch w. Verſ.⸗Stat. u. des Molkerei⸗Inſt. 
Raden für die Jahre 1880 bis 1885, Roſtock; Die Wirkſamkeit der Verſ.⸗Molkerei 
Kleinhof-Tapiau, Danzig 1889; Landw. Jahrbücher 20, Ergänzungsband II. 
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Wife „ 00 % 
N GH. 3,25 „ 
Stickſtofffſubſtann z 3,40 „ 
Miſchzu den, 4,60 „ 
Mineralbeſtandtheile ... 9 

100,00 % 


Unter der Trockenſubſtanz der Milch verſteht man die Summe aller 
Milchbeſtandtheile ohne das Waſſer. Sie beträgt im großen Durchſchnitte für 
ganz Deutſchland und die Tagesmilch größerer Herden 12,25 %%. Ihr Fettgehalt 
ſtellt ſich auf 27,75% und ihr ſpecifiſches Gewicht (bei 150 C.) auf 1,334. 
Scheidet man von der Trockenſubſtanz der Milch noch das Fett ab, ſo gelangt 
man zur fettfreien Trockenſubſtanz. Sie beläuft fih auf 8,85 % vom 
Milchgewichte und hat ein ſpecifiſches Gewicht, das ſehr annähernd gleichbleibend 
iſt und den Werth 1,6 hat. 

Von den zugehörigen mittleren Jahreswerthen, und in deren Procenten ausgedrückt, entfernt 
ſich in der Milch der einzelnen Melkzeiten größerer Herden im Laufe eines Jahres 
nach oben und nach unten höchſt ſelten 

der Werth des ſpecifiſchen Gewichtes (ausgedrückt in Graden 1)) um mehr als 10% 


m „ „% proeentiſchen Fettgehaltes um mehr als 30 „ 
D gr af " Gehaltes an Trockenſubſtanz um mehr als .. 14, 


„ fettfreier Trockenſubſtanz um mehr als 10 „ 


Hi H Hi H Hi 
Es ſinkt in der Milch der einzelnen Melkzeiten größerer Herden im Laufe des Jahres nur ſehr ſelten 
der pugcentiſche Feitgehulñꝑ % e unter 2 % 
D Gehalt an Trockenſubſtan zzz . „ 105 „ 
D D „ n fettfreien Trockenſubſtanz vi „ 
Das ſpecifiſche Gewicht der Milcgc h.. Ek 


und das ſpecifiſche Gewicht der Trockenſubſtanz ſteigt nur in den ſeltenſten Fällen über 1,37. 

In der Milch der einzelnen Melkzeiten einzelner Kühe werden ſelbſtverſtändlich die hier 
angegebenen Grenzen weit überſchritten. Mit beſtimmten Angaben darüber, bis zu welchem Grade 
dies in den auffallendſten Fällen beobachtet wurde, iſt jedoch nichts gedient. Die Milch einzelner 
Kühe kann z. B., wie von mir beobachtet wurde, während des Rinderns weniger als 1/0, und 
kurz vor dem Trockenſtehen über 8% Fett enthalten.) Die größten Schwankungen weiſt unter 
allen Umſtänden der Fettgehalt, und die geringſten der Gehalt an fettfreier Trockenſubſtanz und 
das ſpecifiſche Gewicht der Milch auf. Aus dieſem Grunde ift für die Milchprüfung und die 
Beurtheilung der Milch die Feſtſtellung des ſpecifiſchen Gewichtes und der fettfreien Trockenſubſtanz 
von beſonderem Werthe. 4 

Ueber die Schwankungen, die im Gehalte der Milch om Stickſtoffſubſtanz und an Milchzucker 
auftreten, liegen bis jetzt nur ſehr wenig Beobachtungen vor. 


$ 18. Die Beziehungen zwiſchen dem ſpeeiſiſchen Gewichte 
der Milch und deren Gehalte an Fett und Trockenſubſtanz. Daß 
zwiſchen dem ſpecifiſchen Gewichte der Milch und dem procentiſchen Gehalte der 
Milch an Fett und Trockenſubſtanz Beziehungen beſtehen, und daß jede dieſer 
drei Größen von den beiden übrigen abhängig ſein muß, iſt klar. Es fragt ſich 
nur, ob dieſes Abhängigkeitsverhältniß für alle Milchſorten das gleiche iſt, und 
ob ſich eine allgemein gültige, praktiſch verwerthbare Beziehung zwiſchen den drei 
in Rede ſtehenden Größen in beſtimmten Zahlen aufſtellen läßt. Nennt man die 
drei Größen beziehungsweiſe s, f und t, das bekannte ſpecifiſche Gewicht des 
Milchfettes o und das vorläufig noch unbekannte fpecififche Gewicht der fettfreien 
Trockenſubſtanz der Milch „, jo ift es nicht ſchwer, den Werth von durch die 
folgende Gleichung auszudrücken: 


) Die Tauſendtel des ſpeeifiſchen Gewichtes nennt man „Grade“. Das ſpecifiſche Gewicht 
1,0332, in Graden ausgedrückt, wäre aljo 33,2. — ) Vgl. Landw. Jahrb. 20, Ergänzungsband II. 
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e N 
n. o (100 — h Nn f - 

Wäre n ebenfalls, wie o, eine ſehr annähernd conſtante Größe, jo hätte 
man in der Gleichung 1 die gewünſchte, allgemein gültige Beziehung. Ob n 
conſtant iſt, oder nicht, läßt ſich aber leicht in Erfahrung bringen. Man hat 
nur für eine große Anzahl verſchiedener Milchproben die Größen s, t und f 
genau zu ermitteln, die zuſammengehörigen Werthe in die nach n entwickelte 
Gleichung 1 einzuſetzen und auszurechnen. Verfährt man mit der Formel 

e A SKS WEEN 8.0 1 f) 
J T 000 a. 
in dieſer Weiſe, fo gelangt man zu dem überraſchenden Ergebniß, daß fih, wenn 
genau gearbeitet wurde, für „ ſtets ſehr annähernd der ſelbe Werth 
ergiebt. Ich erhielt für die norddeutſchen Verhältniſſe im Mittel aus einer 
großen Zahl von Beſtimmungen den Werth 
n = 1, 600734. 

Hierdurch wäre alſo bewieſen, daß das fpecififche Gewicht der fettfreien 
Trockenſubſtanz ſehr annähernd eine conſtante Zahl iſt, und daß es ſomit möglich 
ſein muß, Gleichungen aufzuſtellen, die es geſtatten, jede der drei in Rede ſtehenden 
Größen durch Rechnung zu ermitteln, ſobald die beiden anderen bekannt ſind. 

Führt man in die Gleichung 1 für n den Werth 1,6 und für o den bekannten 
Werth 0,93 ein, fo erhält man aus ihr: 


see 


3)t=12.f- 2,665 en 
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Das ſpecifiſche Gewicht n der Trockenſubſtanz ergiebt ſich aus der Gleichung 
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Bezeichnet man den procentiſchen Fettgehalt der Trockenſubſtanz mit p, 
fo laffen fih zwiſchen den Werthen m und p die folgenden Beziehungen aufſtellen: 

100 100 
EE und 8 == 045 m 139. 


$ Der Werth von a iſt nicht in ſtrengem Sinne, ſondern nur ſehr annähernd conſtant. Er 
ſchwankt zwiſchen ſehr engen Grenzen. In Ländern, in denen die mittlere Zuſammenſetzung 
der Kuhmilch weſentlich von der, die für Deutſchland gilt, abweicht, oder in Gegenden Deutſchlands 
mit ganz beſonderen Verhältniſſen, kann fich der Mittelwerth für n möglicherweiſe in geringem Grade, 
aber immerhin doch derartig verändern, daß die obigen Formeln 3, 4 und 5 nur richtige Ergebniſſe 
liefern, wenn man die in ihnen vorkommenden conſtanten Zahlen entſprechend abändert. Die Er— 
fahrung, die bis jetzt mit den drei von mir aufgeſtellten Gleichungen, namentlich mit den Gleichungen 
3 und 4 gemacht wurde, die vorzügliche Uebereinſtimmung, welche die unmittelbar feſtgeſtellten Werthe 
mit den aus den Formeln abgeleiteten zeigen, beweiſt zur Genüge, daß die Conſtanten der Formeln 
. und auch in einem Theile von England herrſchenden Verhältniſſen ſehr gut 
ntſprechen. 

Sollten indeſſen da oder dort, trotz genauen Arbeitens, die berechneten Zahlenwerthe mit 
den unmittelbar gefundenen nicht befriedigend übereinſtimmen, jo müßte man für die betreffende 


T * 


46 Das Coloſtrum. 


Gegend zunächſt aus Gleichung 2 den für n paſſenden Mittelwerth berechnen und ihn dann in 
die folgende Gleichung einführen: 
n . 1,07527 — 1 FA D 100 . s — 100 

* — 1 N s 3 
Setzt man n = 1,6 und rechnet aus, jo geht die Formel 9 in die Formel 3 über. 

Wenn man den procentiſchen Gehalt der Milch an Stickſtoffſubſtanz, Milchzucker und 

Mineralbeſtandtheilen beziehungsweiſe mit æ, / g und die zugehörigen ſpeeiſiſchen Gewichte mit 
51, 32 und os bezeichnet, jo wird 


9) t= 


o. 02 . 83 (æ +y +z) 

KE A e (E a 2.0.0 

Wie ſich leicht zeigen läßt ), wird n conftant entweder wenn or = o = os ift, oder 
wenn das gegenſeitige Verhältniß von æ, y und? in allen Milchſorten das gleiche ift. Num trifft 
weder das eine noch das andere vollſtändig zu. Indeſſen weichen, wie eine nähere Erwägung zeigt, 
die Werthe von o, 92 und o nicht erheblich von einander ab. Auch das gegenſeitige Verhältniß 
von , y und 2 ift kein ganz unbeſtimmtes. Man findet vielmehr in gewöhnlicher Milch ſtets 
etwas mehr Milchzucker als Stickſtoffſubſtanz, auch ſchwankt der Werth von z in Milch ver- 
ſchiedenſter Herkunft nur zwiſchen 0,6 und 0,8 ⅜. Da alfo ſowohl die eine, als auch die andere 
Vorausſetzung wenigſtens bis zu einem gewiſſen Grade erfüllt iſt, verſteht man, wie durch das 
Zuſammenwirken dieſer beiden günſtigen Umſtände eine ſehr annähernde Conſtanz des Werthes 
von u herbeigeführt werden kann. 

Für die Auswerthung von 2 (Gleichung 3) und m (Gleichung 6) habe ich Tafeln 
berechnet, durch die ſich die Ermittelung von? durch eine einfache Addition, und die Ermittelung 
von m durch eine Subtraction und eine Diviſion erreichen läßt, und für die Berechnung von 
m aus p oder umgekehrt (Gleichungen 7 und 8) find von Niſius Tafeln berechnet worden.“) 


§ 19. Das Coloſtrum (Erſtlingsmilch, Bieſtmilch, Bieſtermilch, Coloſtrum— 
milch, Coloſtralmilch). Die bei beginnender Thätigkeit der Milchdrüſen kurz vor 
und unmittelbar nach dem Kalben aus dem Euter ausgeſchiedene Flüſſigkeit, das 
Coloſtrum, zeigt ein eigenthümliches chemiſches und phyſikaliſches Verhalten und 
nimmt erſt allmählich, meiſtens im Verlaufe von drei Tagen nach dem Kalben, 
die Eigenſchaften gewöhnlicher Milch an. In den erſten Stunden nach dem 
Kalben iſt es ſtets ſehr reich an Trockenſubſtanz, enthält große Mengen von 
Stickſtoffſubſtanz, von der ſich mehr, als in gewöhnlicher Milch, manchmal bis 
zur Hälfte der Geſammtmenge, in gelöſtem Zuſtande befindet, nur ſehr wenig, 
zuweilen auch gar keinen Milchzucker, dafür aber kleine Mengen anderer Buder- 
arten, an Fett etwa ebenſo viel, oder weniger, und an Mineralbeſtandtheilen 
etwas mehr als gewöhnliche Milch. Es beſitzt eine gelbliche bis braungelbe 
Farbe, riecht eigenthümlich, ſchmeckt leicht ſalzig, reagiert gewöhnlich ſchwach ſauer, 
zuweilen aber auch ſchwach alkaliſch oder amphoter, zeigt eine ſchleimige, klebrige 
Beſchaffenheit, ſcheidet beim Aufkochen meiſtens Gerinnſel aus und zeigt gegen 
Lab ein ſehr wechſelndes Verhalten. Ruhig aufgeſtellt ſcheidet es ſich häufig in 
zwei mehr oder weniger deutlich von einander abgegrenzte Schichten. Sein 
ſpecifiſches Gewicht ſchwankt bei 15° C. meiſtens zwiſchen 1,046 und 1,081. 
Den neu geborenen Kälbern darf es unter keiner Bedingung entzogen werden, 
da es für ſie wegen ſeiner Wirkung auf den Darmkanal und ſeiner hohen Nähr⸗ 
kraft die allein naturgemäße und bekömmlichſte Nahrung bildet. Für die Ver⸗ 
wendung in der Milchwirthſchaft iſt das Coloſtrum dagegen nicht geeignet. Man 
hält deshalb die Milch friſchmilchend gewordener Kühe bis zum 4. Tage, wenn 
ausſchließlich Butter bereitet wird, und bis zum 10. oder 12. Tage nach dem 
Kalben, wenn Fettkäſe hergeſtellt werden, von den Molkereien fern. 


A es 


) Journ. f. Landwirthſchaft 1885, 33, 251 bis 269. — ) B. Martiny, Milchw. 
PEE 1896, S. 21, und Tabellen von W. Fleiſchmann. Königsberg i. Pr.: bei 
Leupold. 
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Die Beſchaffenheit des Coloſtrums ändert fih vom Geburtsacte an ſehr raſch, von Stunde 
zu Stunde, bis es die Eigenſchaften und die Zuſammenſetzung der gewöhnlichen SS angenommen 
hat. Von einer „mittleren“ Zuſammenſetzung läßt ſich daher nicht wohl ſprechen. Im 
Allgemeinen kann das eigenartige Weſen des Coloſtrums, wie ich es bis jetzt in Worten beſchrieb, 
durch die folgende Ueberſicht in beſtimmten Zahlen zum Ausdrucke gebracht werden: 
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Stickſtoffſubſtanz, gequollen (Käß stoji) ERT TS y 21,3 9% 
Stickſtoffſubſtanz, gelöft . . . - Se A 10% 0 S 
Zucker Z e e 
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Beſonders bezeichnend für das Coloſtrum find die in ihm vorkommenden, von Donné!) 
1856 entdeckten wann migen oder maulbeerartigen corps granuleux, deren Durchmeſſer 
zwiſchen 0,005 und 0,025 mm ſchwankt. Henle!) nannte dieſe mikroſkopiſchen Gebilde, die oft 
erſt drei Wochen nach dem Kalben vollſtändig aus der Kuhmilch verſchwinden, Coloſtrum— 
förperchen Der Mehrzahl nach beſtehen fie aus einer wechſelnden Menge größerer und kleinerer 
Fettkügelchen, welche durch ein hyalines, häutchenartiges, in Eſſigſäure und Alkalien quellendes 
Bindemittel zuſammengehalten werden. Sie ſind, entgegen einer weit verbreiteten Meinung, für 
die Morphologie der Milchbildung ganz ohne Bedeutung, und es iſt irrig, in ihnen den Typus 
der Verfettung der Epithelzellen der Milchdrüſenbläschen zu ſuchen. Vermuthlich bilden fie fich 
aus Epithelzellen, die einen beſonderen, nur während der erſten Zeit der Drüſenthätigkeit zu 
beobachtenden Entwickelungsgang nehmen, hell, oder nur matt granuliert erſcheinen, und die 
Fähigkeit beſitzen, nachdem ſie abgeſtoßen wurden, Fett aus ihrer Umgebung in ihr Inneres 
aufzunehmen. Rauber hält die Coloſtrumkörperchen für weiße Blutkörperchen, die in die Alveolen 
eingewandert, gequollen und fettig degeneriert ſind. Außer den eigentlichen Coloſtrumkörperchen 
kommen im Coloſtrum noch verſchiedene andere Gebilde, aber nur in ſehr geringer Menge, vor, 
und zwar Zellen von der Größe der Coloſtrumkörperchen, welche eutweder nur wenige Fettkügelchen, 
aber einen deutlichen Kern, oder gar keine Fettkügelchen, dagegen einen bis zwei von einer fein 
granulierten Subſtanz umgebene Kerne einſchließen, ferner Fektkügelchen mit einer ſcharf begrenzten, 
aus fein granulierter Subſtanz beſtehenden Kappe, helle Zellen mit einzelnen Fettkügelchen und 
einem excentriſch gelagerten Kern, kleine, ſcheinbar freie Zellkerne darſtellende Gebilde und endlich 
abgeſtoßene Epithelzellen der Milchgänge des Euters. 

Nach Euglings) zeigte das zuerſt ausgemolkene Coloſtrum von 22 Montavuner Kühen, 
die 2 bis 13 Jahre alt waren und 1 bis 11 Kälber geboren hatten, ein ſpeeiſiſches Gewicht von 
1,058 bis 1,079, im Mittel von 1,068, und die folgende chemiſche Zuſammenſetzung 


9% A Grenzen der 

PERLE Schwankungen: 
89 % 76,60 67,43 % 
Aetherauszuuhun, .. 3,37 „ 1,88 — 4,68 „ 
J Eet EE 2,64— 7,14 „ 
ie e 11,18 20,21 „ 
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Die Mihet) des Coloſtrums beſtand einſchließlich der durch die Verbrennung der Protein— 
ſtoffe gebildeten Phosphor- und Schwefelſäure im Mittel aus: 


1) Donné, Du lait, en particulier celui des nourrices, Paris 1837; F. Simon, 
Arch. 5 Anat. u. Phyſiol. 1839, p. 10, 182, 184 u. 187. — °) Frorieps Notizen 1839, 
228, — ) Bericht ü. d. Thätigl. d. landw. chem. Verſ.⸗Stat. d. Landes 
Botariberg 1876 und 1877. Bregenz 1878, S. 33—41. ) Vergl. auch Schrodt und 
Hanſen, Die landw. Verſ.⸗Stat. 1885, 31, 55. 
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Nuclein, Lecithin und Choleſterin waren im Coloſtrum reichlich vertreten, der gefundene 
Zucker war nicht Milchzucker, ſondern ein der geiſtigen Gährung unmittelbar fähiger Zucker, und 
der aus dem Coloſtrum rein dargeſtellte Aetherauszug hatte einen zwiſchen 40 und 44 C., 
alſo ſehr hoch liegenden Schmelzpunkt. 

Die in meinem Laboratorium! von Dr. Krueger ausgeführten Unterſuchungen von 
zehn Coloſtrumproben ergaben in allen Proben größere Mengen von Choleſterin und Leeithin. 
Ferner ließ ſich Leuein, Tyroſin, Harnſtoff, thieriſches Gummi, und in einigen Fällen auch Pepton, 
nachweiſen. Im Aetherauszuge fanden ſich neben Fett auch kleine Mengen freier Fettſäuren und 
ein gelber Farbſtoff. Neben Milchzucker war Traubenzucker und vielleicht noch eine andere 
Zuckerart vorhanden. Die Aſche endlich war reicher an Erdalkalien und Phosphorſäure als die 
Milchaſche. 

Die Flüſſigkeit, welche das Euter tragender Kühe längere Zeit vor dem Kalben, manch- 
mal 2 bis 3 Monate vorher, abſondert, ift früher ſchon von Laſſaigne?) und neuerdings von 
N. H. Houdet!) unterſucht worden. Houdet unterſcheidet dem Ausſehen nach zwei verſchiedene 
Arten ſolcher Secrete: ein braunes zähflüſſiges und ein eitronengelbes leichtflüſſiges. Beide 
Arten finden ſich zuweilen bei einem und dem ſelben Thiere in der Weiſe neben einander, daß 
aus einem Strich des Euters die eine, und aus einem zweiten Strich die andere Art gewonnen 
wird. Das braune Colostrum visqueux ſieht nach Houdet in größeren Maſſen wie Honig, 
und in dünnen Schichten wie Gelatine aus, enthält häufig viele rothe Blutkörperchen und gerinnt 
beim Erhitzen, ſowie auf Zuſatz von Eſſigſäure, Queckſilberchlorid und Alkohol, wird aber durch 
Lab nicht zum Gerinnen gebracht. Die von Houdet unterſuchte Probe beſtand aus 36,86 9% 
Stickſtoffſubſtanz, wovon etwa drei Fünftel gelöſt und zwei Fünftel gequollen waren, und aus 
63,14% ↄçWaſſer. Von Mineralbeſtandtheilen fanden fih nur Spuren. Das eitronengelbe 
Colostrum fluide, in dem ſich Coloſtrumkörperchen nachweiſen laſſen, iſt ärmer an Trocken— 
ſubſtanz als gewöhnliche Milch und verhält ſich, wenn es nicht zu wäſſerig iſt, beim Erhitzen 
oder auf Zuſatz von Eſſigſäure und Lab wie das braune Coloſtrum, unterſcheidet ſich jedoch von 
dieſem dadurch, daß es, mit Queckſilberchlorid und mit Alkohol verſetzt, keinen, oder nur einen 
ganz geringen Niederſchlag giebt. Die von Houdet unterſuchte Probe enthielt 0,15% Aether- 
auszug, 0,80 fie Buder, 5,77 Stickſtoffſubſtanz, davon etwa ein Viertel gelöſt, 0,49% Mineral— 
beſtandtheile und 92,79 ß Waſſer. WW 

Sowohl das braune, als auch das eitronengelbe Coloſtrum gehen etwa vier bis fünf Tage 
vor dem Kalben in das gewöhnliche Coloſtrum über.) 

Dr. R. Eichloff zu Kleinhof-Tapiau verdünnte 5,5 Liter Coloſtrum mit 3,64% Fett, 
das von mehreren Kühen gewonnen worden war, mit ohngefähr der dreifachen Waſſermenge, 
ließ 12 Stunden lang ſtehen, ſchöpfte die an der Oberfläche entſtandene rahmartige Schichte ab, 
und konnte die abgenommene Flüſſigkeit, nachdem er ſo viel Milchſäure zugeſetzt hatte, daß der 
Säuregrad 34 erreicht wurde, in einem kleinen Butterfaß bei 4 bis 6° C. ohne Schwierig- 
keit „verbuttern“. Die in Form kleiner Klümpchen ausgeſchiedene butterähnliche Maſſe wurde aus— 
geknetet und geformt. Im geformten Zuſtand hatte ſie eine dunkelgelbe Färbung, ein leichtkörniges 


) Hildesheimer Molkereiztg. 1892 Nr. 16, S. 189. — ) Ann. de Phys. et de 
Chim. 1837, 1841. — ) N. H. Houdet, Contribution à l’ Etude du Colostrum de la 
vache; Ann. de l' Institut Pasteur 1894, 506. — +) Vergl. auch die Analyſen von Vaudin, 
Milchztg. 1894, S. 749. Die erſten chemiſchen Unterſuchungen des Coloſtrums wurden von 
den Holländern Abraham von Stiprian und Nikolaus Bondt angeſtellt; ſiehe die 
Schriften der ehemaligen Société de Medieine 1787 und 1788 und vergl. auch v. Crells 
chem. Ann. 1794, Bd. II, S. 138, 181, 252, 285, 347 und 358, ſowie Parmentier et 
Deyeux J. c. (Seite 25 und 26 Anm.) p. 157. Anmerkung des Verfaſſers. 
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Gefüge, ſchmeckte ſäuerlich-bitterlich und. erwies fich etwas härter, als gewöhnliche Butter bei dem 
gleichen Wärmegrade. Ihre chemiſche Zuſammenſetzung war: 
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Von der geſamten Fettmenge des Coloſtrums waren etwa 70 % in die gewonnene butter- 
artige Maſſe übergegangen. S 

Das ausgeſchmolzene Coloſtrumfett hatte bei 100° C. ein ſpeeifiſches Gewicht von 0,8648 
bis 0,8658, einen zwiſchen 37 und 38% liegenden Schmelzpunkt und eine tiefgelbe Farbe. 


S 20. Die Milchabſonderung im Euter und die einzelnen 
Gemelke.!) Die in den Milchdrüſen während der Dauer einer Lactation 
thätigen phyſiologiſchen Kräfte ſind von der beſonderen Veranlagung des einzelnen 
Thieres und von deſſen Körperzuſtande abhängig. Sie bewirken nicht nur einen 
lebhaften Stoffumſatz, ſondern treiben auch die ausgeſchiedene Flüſſigkeit in die 
Hohlräume der Drüſen und des Euters und arbeiten, ſo lange ſich das Euter 
noch nicht gefüllt hat, ohne äußeren Widerſtand. Sobald aber die Hohlräume 
des Euters voll ſind und ſich bei fortdauerndem Anwachſen der Menge des 
Seerets auszudehnen beginnen, entſteht ein immer ſtärker werdender Gegendruck 
gegen die abſondernden Flächen der Drüſen, der höchſt wahrſcheinlich nicht ohne 
ſchwächende Rückwirkung auf die erwähnten phyſiologiſchen Kräfte bleibt. Viel— 
leicht weiſen hierauf die Erfahrungsthatſachen hin, daß man von einem Thiere 
innerhalb eines Tages um ſo mehr Milch und um ſo mehr Milchtrockenſubſtanz 
gewinnt, je öfter gemolken wird, und daß zwar die gewonnene Milchmenge in 
geradem, der procentiſche Gehalt der Milch an Trockenſubſtanz aber in um— 
gekehrtem Verhältniß zur Dauer der Pauſen zwiſchen zwei auf einander folgenden 
Melkzeiten ſteht. Wenn man in der Praxis oft beobachtet, daß die Milch bei 
ſehr reichlicher Abſonderung weniger, und im entgegengeſetzten Falle mehr Trocken— 
ſubſtanz enthält, ſo mag dies zum Theil auf Rechnung der Wirkung von Druck 
und Gegendruck zu ſetzen ſein. Im allgemeinen liegen dieſen Erſcheinungen aber 
doch wohl andere Urſachen zu Grunde. Ob die auf ein Mal ausgemolkene 
Milchmenge als ſolche fertig gebildet im Euter angeſammelt iſt, oder ob ein Theil, 
wie dies nicht unwahrſcheinlich iſt, erſt während des Melkens abgeſchieden wird, 
läßt ſich bis jetzt mit voller Sicherheit ebenjo wenig entſcheiden, wie die Frage, 
ob die Herabminderung des Druckes im Euter während des Melkens die weſent— 
liche Bedingung der Abſonderung iſt, oder ob das Melken als Reiz wirkt, der 
die Drüſenthätigkeit anregt und erneute Abſonderung veranlaßt. Verſchiedene 
Beobachtungen ſprechen dafür, daß die Milchabſonderung unter dem Einfluß des 
Nervenſyſtems ſteht. Indeſſen iſt noch nicht näher feſtgeſtellt, ob dieſer Einfluß 
mittelbar oder unmittelbar, und weiter, in welcher Weiſe und in wieweit er zur 
Geltung kommt. Bei allen Verſuchen, “) welche hierüber angeſtellt wurden, bleibt 
zweifelhaft, ob die Ergebniſſe für eine Beeinfluſſung der Abſonderung in den 
Milchzellen, oder nur für eine Beeinfluſſung der Ausſcheidung des bereits fertig 


ä ) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, Braunſchweig 1876, S. 81—86. — ) Vergl. 
C. Eckhard, Beiträge zur Anat. u. Phyſiol. I, 1855, S. 12 und VIII, 1877, S. 117; 
Röhrig, Arch. f. pathol. Anat. 67, 1876; Winkler, Arch. f. Gynäc. 11, 1877, S. 294 und 
C. Partſch, Breslauer ärztl. Zeitſchr. 1879, Nr. 20. 

Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 4 
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vorhandenen Seeretes ſprechen. Auch darüber weiß man noch wenig, ob die 
Thätigkeit der Milchdrüſen während einer Lactationsdauer ſtetig iſt, oder ob ſie 
Unterbrechungen erleidet, und wodurch die Schwankungen, denen ſie in Bezug 
auf ihre Intenſität unterliegt, veranlaßt werden. 

Der Raum im Euter, der die ausgeſchiedene Milch bis ſie ausgemolken wird, 
birgt, beſteht aus den vier Milcheiſternen und aus dem von ihnen ausgehenden, 
aufs reichſte verzweigten Netze von Canälen und Gängen, als deren feinſte 
Enden und Ausbuchtungen die Drüſenbläschen erſcheinen. Wenn nach dem 
Melken die Füllung des Euters von neuem beginnt, muß die gebildete Milch 
zunächſt die Gänge und Canäle, wo ſie durch Capillarattraction feſtgehalten und 
wo beſonders die Vorwärtsbewegung der Fettkügelchen durch Stauung und 
Reibung erſchwert wird, ausfüllen, ehe ſie bis in die Milchbehälter gelangt. 
Hierdurch erklärt es ſich wohl, daß unter gewöhnlichen Umſtänden vom Beginne 
bis zur Beendigung des Melkens der procentiſche Gehalt der Milch an Fett 
und Trockenſubſtanz ununterbrochen wächſt und ihr ſpecifiſches Gewicht zurück— 
geht, daß alſo die zuletzt ausgemolkene Milch immer am fettreichſten iſt. Die 
Zunahme der Trockenſubſtanz iſt bald ebenſo groß, bald etwas kleiner, bald 
etwas größer, als die des Fettes, ſo daß man wohl ſagen kann, ſie werde 
im weſentlichen allein durch das Anwachſen des Fettes bewirkt. Dieſe Erſcheinung 
tritt um ſo deutlicher hervor, je mehr Zeit zwiſchen zwei aufeinander folgenden 
Melkzeiten verſtrich. In der Regel laſſen ſie ſich nicht mehr wahrnehmen, wenn 
die Pauſe kürzer als vier Stunden war. !) 


Bei der mikroſkopiſchen Unterſuchung der Milchdrüſen milchender Thiere findet man, daß 
niemals alle Alveolen das gleiche Epithel zeigen. Der jeweilig vorherrſchende Zuſtand hängt von 
dem Grad und der Häufigkeit der Entleerung des Euters und von dem Ernährungszuſtande der 
Thiere ab. Bei gutem Ernährungszuſtande ſind die Zellen, wenn einige Zeit lang nicht gemolken 
wurde, von mittlerer Höhe, und bald nach dem Melken flach und niedrig. Wird ungewöhnlich 
häufig gemolken, und iſt die Ernährung dabei gut, ſo erſcheinen die Zellen im Zuſtande höchſten 
Wachsthums. Durch das Melken werden die Umwandlungen, welche die Zellen der Drüſenbläschen 
durchmachen, beſchleunigt. Unter gewöhnlichen Umſtänden vergrößern ſich die Zellen während der 
Pauſen zwiſchen den Melkungen allmählich und ſpeichern Fett und Stickſtoffſubſtanz auf, weil die 
Abſonderung nur langſam vor ſich geht, und während des Melkens wird der Zerfall der vorderen 
Enden der Zellen beſchleunigt und der vorhandene Vorrath abgegeben. Wenn die Drüſe fort— 
während gereizt wird, ſo beſchleunigt ſich auch die Erneuerung der zerfallenen Zellentheile. Aber 
nicht nur durch das Melken wird der Zerfall des vorderen Zellenendes verurſacht, ſondern er 
erfolgt auch, wenn ſchon langſamer, während der Pauſen. 

Nicht ſelten liefern die Kühe in der Zeit, in welcher ſie Kälber bei ſich haben, die ihren 
Bedarf an Milch dem Euter nach Belieben entnehmen können, Gemelke mit ſehr geringem Fett⸗ 
gehalte und ſehr hohem ſpeeifiſchem Gewichte. Man iſt geneigt, das Gegentheil zu erwarten, 
da die nach dem Saugen abgemolkene Milch doch eigentlich der Milchmenge entſpricht, die man 
unter gewöhnlichen Verhältniſſen als zuletzt ermolkene bezeichnen würde. Nach den in Kleinhof— 
Tapiau hierüber gemachten Beobachtungen gab z. B. die Kuh Nr. 419 am Abend des 28. Februar 
1890, nachdem das Kalb geſogen hatte, nur 0,2 kg Milch mit dem ſpeeifiſchen Gewichte von 
1,0335 und einem Fettgehalte von 2,68 8 , und in dem 4,4 kg wiegenden Morgengemelke der 
Kuh Nr. 403, die ebenfalls ein Saugkalb bei ſich hatte, fanden ſich am 19. Februar 1890 ſogar 
nur 0,35 °/o ett bei einem ſpeeifiſchen Gewichte von 1,0387. 

Liegen bei zwei- oder dreimaligem Melken zwiſchen den Melkzeiten gleiche Zeiträume, und 
bleiben ſich auch alle für das Befinden der Kühe maßgebenden Einflüſſe annähernd gleich, ſo laſſen 
ſich beſtimmt ausgeprägte, allein auf die Tageszeiten zurückzuführende Unterſchiede zwiſchen 
Morgen-, Mittags- und Abendmilch nicht nachweiſen, weder was Menge, noch was 
Beſchaffenheit anbelangt. Sind dagegen die Zwiſchenräume zwiſchen den Melkzeiten ungleich, 
ſo bemerkt man faſt immer, daß nach der längeren Pauſe mehr Milch, aber Milch mit etwas 
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weniger Trockenſubſtanz, und nach der kürzeren weniger Milch, aber Milch mit etwas mehr 
Trockenſubſtanz abgeſchieden wird. 

Nachdem man bei Verſuchen mit wenig Kühen und während eines kürzeren Zeitraumes 
gefunden hatte, daß bei drei- oder viermaligem Melken des Tages mehr Milch und fettreichere Milch, 
zuweilen fogar um 20 %% an Milch und um 25% an Fett mehr gewonnen werden könne, als bei 
zweimaligem, empfahl man, die Kühe, wo es nur einigermaßen angienge, regelmäßig täglich dreimal 
zu melken. Ich will nicht in Abrede ſtellen, daß im allgemeinen das dreimalige Melken am Tage 
unter ſonſt gleichen Umſtänden höhere Erträge giebt, als das zweimalige, hege jedoch, geſtützt auf 
zahlreiche Beobachtungen,) die Ueberzeugung, daß die Mehrerträge ſtark überſchätzt werden. Auf 
keinen Fall iſt es zuläſſig, den Mehr- oder Minderertrag, den man zu erwarten hätte, wenn man 
ſich entſchlöſſe, in einer großen Viehherde, ſtatt des bisher geübten dreimaligen, endgültig das zwei— 
malige Melken einzuführen, oder umgekehrt, nach dem Maßſtabe zu meſſen, den man bei den im 
kleinen ausgeführten Verſuchen gewonnen hat. Unzweifelhaft paßt ſich bei dem einzelnen Thiere 
mit der Zeit die Ausdehnung des im Euter für die Milch vorhandenen Hohlraumes der Menge 
der Drüſenbläschen und der Wirkung der in ihnen thätigen Kräfte an. In dem Maße, in dem 
dies geſchieht, müſſen ſich die anfangs vorhandenen Unterſchiede in den Erträgen vermindern, 
um ſchließlich höchſt wahrſcheinlich in den meiſten Fällen ganz zu verſchwinden. In großen Wirth— 
ſchaften, bei Weidegang der Thiere, oder wenn die Verarbeitung der Milch in großen Genoſſen— 
ſchaftsmolkereien erfolgt, verbietet ſich das dreimalige Melken meiſt von ſelbſt. Sollte mit dem 
dreimaligen Melken in kleinen Wirthſchaften thatſächlich ein Mehrertrag auf die Dauer verbunden 
ſein, was nicht bewieſen iſt, ſo dürften ſich ſelbſt hier die Mehrkoſten, ſowie die ſonſtigen Nach— 
theile und Unbequemlichkeiten, die mit dieſer Einrichtung verbunden ſind, nicht immer bezahlt 
machen. Daß friſchmilchende, ſehr milchreiche Kühe zeitweilig täglich dreimal, vielleicht ſogar noch 
öfter, gemolken werden müſſen, verſteht ſich von ſelbſt. 

In den Kuhhaltungen, in denen täglich dreimal gemolken wird, find die zwiſchen den 
einzelnen Melkzeiten liegenden Zeiträume faſt niemals unter ſich gleich. Meiſtens iſt der Zwiſchen— 
raum zwiſchen dem Abendmelken und dem Melken am nächſten Morgen nicht unbedeutend größer, 
als die dem Mittags- und dem Abendmelken vorausgehende Ruhepauſe. In Folge hiervon werden 
die Unterſchiede in der Menge und im Fettgehalte der einzelnen Gemelke bei dreimaligem Melken 
größer, als bei nur zweimaligem. Iſt die Pauſe zwiſchen dem Abend- und Morgenmelken die 
größte, ſo gewinnt man des Morgens regelmäßig mehr Milch, aber Milch mit geringerem Fett— 
gehalte, als am Mittag und Abend. So gab z. B. in Kleinhof-Tapiau die Verſuchs-Kuh Nr. 403, 
die im Februar 1890 regelmäßig des Morgens nach einer Pauſe von 11,75 Stunden um 4,75 Uhr, 
des Mittags nach Verlauf von 8 Stunden um 12,75 Uhr und dann wieder Abends 5 Uhr, alſo 
4,25 Stunden ſpäter, gemolken wurde, dieſer Lage der Melkzeiten entſprechend, im Durchſchnitt 
für den ganzen Monat Morgens 9,00, Mittags 6,50 und Abends 4,88 kg Milch. Der Fett- 
gehalt der einzelnen Gemelke betrug, ebenfalls im Mittel für den ganzen Monat, in der Morgen— 
milch 3,323 Hin, in der Mittagsmilch 4,222 % und in der Abendmilch 6,117 /p und ſchwankte 
in dieſen Gemelken beziehungsweiſe zwiſchen 2,280 und 4,940 % , zwiſchen 3,210 und 5,750 % 
und zwiſchen 5,400 und 8,100 %. Faſt bei allen Gemelken der einzelnen Melkzeiten ſtand das 
ſpeeifiſche Gewicht in umgekehrtem Verhältniß zum Fettgehalte der Milch: es ergab fih nämlich 
für die Milch mit dem höchſten Fettgehalte von 8,100 % zu 1,0283, und für die Milch mit dem 
geringſten Fettgehalte von 2,280 %/ am 1,0352, ſelbſtverſtändlich immer bei 15%. Eine ſolche 
Abhängigkeit des ſpeeifiſchen Gewichtes vom Fettgehalte macht ſich jedoch nur beim Vergleich der 
Gemelke der verſchiedenen Tageszeiten bemerklich. Unterwirft man Milchmengen, die im Laufe 
längerer Zeiträume ausgeſchieden wurden, hinſichtlich ihrer mittleren Eigenſchaften einer ver— 
gleichenden Prüfung, ſo zeigt ſich, daß in der Regel die verhältnißmäßig fettreichſte Milch entweder 
ein gewöhnliches, oder fogar ein verhältnißmäßig hohes ſpeeifiſches Gewicht beſitzt, weil im Laufe 
längerer Zeit die Milchdrüſe guter Milchkühe neben viel Fett meiſtens auch reichliche Mengen der 
übrigen organiſchen Milchbeſtandtheile abſondert. 


§ 21. Die Lactationsperiode. Die Zeit, während der eine Kuh 
fortdauernd Milch giebt, alſo die Zeit vom Kalben bis zum Verſiegen der Milch, 
nennt man die Lactationsperiode (Lactationszeit, Lactation). Man kann 
annehmen, daß ſie unter den gewöhnlichen Verhältniſſen im Mittel etwa 300 Tage 
dauert, und daß die Kühe bis zum Beginne der folgenden 6 bis 8 Wochen 
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trocken ſtehen. In den meiſten Fällen erreicht die Milchergiebigkeit der Kühe im 
Laufe der erſten beiden Monate nach dem Kalben ihren Höhepunkt und erleidet 
von da ab bis zum Verſiegen der Milch entweder abſatzweiſe, und dann häufig 
in drei ungleich langen, bald deutlicher, bald weniger deutlich hervortretenden 
Zeitabſchnitten, ) oder auch ziemlich allmählich eine fortſchreitende durch kein Mittel 
auf lange Dauer zu verzögernde Minderung. Dieſer natürliche Vorgang läßt 
ſich durch zweckmäßige Haltung und Fütterung, namentlich durch eine den ört— 
lichen Verhältniſſen der Futtergewinnung verſtändnißvoll angepaßte Regelung der 
Kalbezeit, weſentlich zu Gunſten der Erträge beeinfluffen. 2) 

Bei gut beanlagten, kräftig gefütterten und im mittleren Alter ſtehenden Milchkühen wächſt 
faſt immer mit dem Voranſchreiten der Lactation der procentiſche Gehalt der Milch an Trocken— 
ſubſtanz. Dabei erhöht fich nicht nur der procentifche Fettgehalt der Milch, ſondern auch der der 
Trockenſubſtanz, ſodaß die Milch ſowohl abſolut, als auch relativ fettreicher wird. Ueber das 
Verhalten der übrigen Milchbeſtandtheile während der Lactation liegen bis jetzt nur ſehr wenige 
zuverläſſige Beobachtungen vor. G. Kühn fand für die Kühe, mit deuen er experimentierte, daß 
mit dem Voranſchreiten der Lactation meiſtens der Proteingehalt der Milch, namentlich der Käſe— 
ſtoffgehalt, zunahm, während der Eiweißgehalt und der Milchzuckergehalt einen Rückgang zeigte.“) 

Die Laetationsperiode einer Kuh beginnt mit dem Tage, an dem fie kalbt. Daß zuweilen 
bei weiblichen Säugethieren, die noch nicht gekalbt haben, ja noch nicht einmal tragend ſind, 
in Folge anhaltender Reizung des Euters Milchabſonderung eintritt und anhält, ift bekannt. 
Bei Kuhkälbern wird vorzeitige Milchabſonderung manchmal dadurch veranlaßt, daß an ihrem 
Euter andere Kälber gewohnheitsmäßig ſaugen,“) und bei gelten Ziegen foll es in manchen 
Gegenden mit Erfolg verſucht werden, durch Einreiben des Euters mit Brennneſſeln oder durch 

andere Reizmittel Milchabſonderung hervorzurufen. 

8 22. Das Alter der Kühe. Die Milchergiebigkeit guter Kühe 
ſteigert ſich gewöhnlich von der erſten Lactationsperiode an von Jahr zu Jahr 
bis zu einer gewiſſen Grenze, um von da ab mit zunehmendem Alter zurückzugehen. 
Man nimmt an, daß meiſtens die Milchergiebigkeit bis zum achten Lebensjahre 
der Kuh wachſe. Das Alter, bis zu dem es ſich verlohnt, eine Kuh zu halten, 
iſt jedoch bei den einzelnen Thieren und bei den verſchiedenen Raſſen ſehr ver— 
ſchieden und hängt auch von der Haltung und Fütterung ab. 

Wie ſich die mittlere chemiſche Zuſammenſetzung der Milch der einzelnen Kühe mit zunehmendem 
Alter von Lactation zu Lactation ändert, wurde bis jetzt noch nicht näher unterſucht. Nach den in 
Kleinhof-Tapiau gemachten Beobachtungen?) ſcheint es, als ob bei den Kühen, die mit zunehmendem 
Alter eine Verringerung der Jahreserträge an Milch erkennen laſſen, auch der Trockenſubſtanzgehalt, 
und in noch etwas ſtärkerem Maße der Fettgehalt der Milch zu einer Abnahme neige. Die fett⸗ 
reichſte Trockenſubſtanz hatte bei den dort ausgeführten Verſuchen die Milch der jüngſten Kuh. 


§ 23. Das Eintreten der Brunſt und das Abſetzen der Kälber. 
Der Einfluß, den die Brunſt oder das Rindern während der Lactationszeit auf 
die Milchabſonderung äußert, iſt je nach der Eigenart und dem augenblicklichen 
Allgemeinbefinden der Kühe ſehr verſchieden. An manchen Kühen geht das Rindern 
faſt ſpurlos vorüber, und an andern beobachtet man, daß die Milchmenge auf- 
fallend abnimmt, das ſpeecifiſche Gewicht der Milch ſinkt, der Fettgehalt ſtark, 
manchmal bis unter 1%, herabgedrückt wird, und die Milch beim Kochen gerinnt 
oder gegen Labwirkung unempfindlich geworden iſt. Derartige Erſcheinungen 
verlieren ſich jedoch, ſelbſt wenn ſie in ſtark ausgeſprochenem Grade auftreten, 
immer raſch, gewöhnlich ſchon nach zwei Tagen, völlig wieder. 
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Die große Beunruhigung, welche ſäugende Kühe empfinden, wenn ihnen ihr 
Junges fortgenommen wird, ſcheint die Milchdrüſenthätigkeit ebenfalls nachtheilig 
zu beeinfluſſen, was daraus hervorgeht, daß die Kühe unmittelbar nach dem 
Abſetzen der Kälber häufig Milch mit ungewöhnlich niederem Fettgehalt liefern. 


Die ausgedehnten zu Kleinhof-Tapiau im Gange befindlichen Milchunterſuchungen ermög— 
lichten es, im Jahre 1889/90 den Einfluß der Brunſt auf die Milchabſonderung in ſiebenzehn 
Fällen genau zu verfolgen. Bei drei Kühen wurden weder Menge noch Fettgehalt der Milch 
durch das Rindern beeinflußt. Bei einer vierten und fünften Kuh ſank zwar der Fettgehalt auf 
1,83 und 1,91 % herab, aber die Milchmenge verminderte fich nicht, bei einer ſechſten Kuh blieb 
umgekehrt der Fettgehalt unverändert, während die Milchmenge fant, und bei einer ſiebenten end- 
lich wuchs fogar der Fettgehalt bedeutend und nahm die Milchmenge dagegen ab. Zehnmal, alfo 
in der Mehrzahl der Fälle, ging ſowohl der Fettgehalt, GA uy die Milchmenge beträchtlich zurück. 
In dieſen zehn Fällen ergab fich der Fettgehalt einmal zu 2,67 %, fünfmal betrug er zwiſchen 
1 und 2% und viermal wurde er zwiſchen 1,00 und” 0,60 % liegend gefunden. Die Milch 
menge ging bis auf die Hälfte, ja in einzelnen Fällen ſogar bis auf den vierten Theil ihres 
gewöhnlichen Maßes zurück. Die fettärmeren Gemelke wieſen ein erhöhtes, und die fettreichen ein 
vermindertes ſpecifiſches Gewicht auf. 

An den Gemelken der Kuh Nr. IL wurden, um nur einen Fall als Beiſpiel heranzuziehen, 
während fie rinderte, die folgenden Beobachtungen gemacht: Die Kuh Nr. 11 gab Anfang Juni 
1889 Morgens 7 bis 8 kg Milch mit etwa 4% Fett und einem ſpeeifiſchen Gewichte von, 
1,030 bis 1,031, und Abends 9 bis 10 kg Milch mit 3 bis 4% Fett und einem ſpecifiſchen 
Gewichte von 1,031 bis 1,032. Am Abend des 4. Juni, als fih eben der Beginn der Brunſt 
bemerklich machte, lieferte fie 8,5 lig Milch mit 1,795 % Fett und einem ſpeeifiſchen Gewichte 
von 1,0327. Dagegen wog am Morgen des 5. Juni ihr Gemelke bei einem ſpeeifiſchen Gewichte 
von 1,0336 und einem Fettgehalte von 0,98 %% mur 3,0 kg. Die Melkungen am Abend des 
5. und am Morgen des 6. Juni ergaben bez ziehungsweiſe 12,0 kg Milch mit 4,68% Fett und 
einem ſpeeifiſchen Gewichte von 1,0298 und 6,0 kg mit 5,40 % Fett und einem jpeciftichen Gewichte 
von 1,0264. Im Laufe des 6. Juni geſtaltete ſich die Mil chabſonderung wieder ſo, wie ſie früher 
geweſen war. Bei dieſer Kuh betrug alſo der Unterſchied im Fettgehalte der Milch am Morgen 
des 5. und des 6. Juni 5,40 — 0,98 = 4,42 %% . Die in dieſem Beiſpiele zu Tag tretende 
Erſcheinung, daß nach einem bis zwei kleineren und fettarmen Gemelken während des Rinderns 
ebenſo viele entſprechend vergrößerte und fettreiche Gemelke folgen, und daß hierdurch der während 
der Brunſt erfolgte Ausfall an Fett ſogleich annähernd wieder ausgeglichen wird, kehrt in allen 
ähnlichen Fällen wieder. 

Die früher weit verbreitete Meinung, daß das Caſtrieren ) der Kühe immer einen günſtigen 
Einfluß auf Milchabſonderung ſowohl, wie auf Maſtfähigkeit ausübe, hat ſich durchaus nicht als 
ſtichhaltig erwieſen. Die hierüber angeſtellten genauen Erhebungen haben gezeigt, daß fih das 
Caſtrieren ſelbſt bet auszumerzenden Kühen nicht empfiehlt, ſo lange nur einige Ausſicht vorhanden 
iſt, ſie bei gutem Futter ohne Operation nutzbringend verwerthen zu können. Man ſollte das 
Caſtrieren nur bei den an Nymphomanie leidenden Kühen anwenden. 

Ein Beiſpiel für den Einfluß, den- das Abſetzen der Kälber auf die Milchabſonderung 
ausüben kann, giebt der folgende in Kleinhof-Tapiau beobachtete Fall: Die Kuh Nr. 7 gab, 
nachdem am 14. März 1890 Vormittags 11 Uhr ihr Kalb abgeſetzt worden war, des Abends 
nur 1,7 kg Milch mit einem Fettgehalte von 0,45 „ und einem ſpeeifiſchen Gewichte von 1,0381. 
Auch das 5,9 kg wiegende Morgengemelke des folgenden Tages mit dem ſpecifiſchen Gewich te von 
1,0381 war noch ſehr fettarm und enthielt nur 0,72 % Fett. Vierundzwanzig Stunden ſpäter 
ſchien die Störung überwunden zu ſein und trat in ſofern eine Rückwirkung ein, als die Kuh 
nunmehr 7,5 kg Milch gab, die 5 B DU Hin Fett enthielt und ein ſpeciſiſches Gewicht von 1,0331 zeigte. 


§ 24. Arbeitsleiſtung der Milchkühe. In ſehr vielen, und zwar 
vorwiegend in kleinen Wirthſchaften, werden die Milchkühe zur Arbeitsleiſtung 
herangezogen, womit natürlich ſtets eine entſprechende Minderung der Milch— 
ergiebigkeit verbunden iſt. Der Ausfall an Milch wird aber, wie ausgedehnte 
Erfahrungen dargethan haben, durch den Werth der geleiſteten Arbeit meiſtens 
reichlich aufgewogen, und man hat auch, wenn man die arbeitenden Kühe mit 
Vorſicht und Verſtändniß behandelt, nicht zu fürchten, daß die Milch ihre gewöhn— 
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lichen Eigenschaften einbüßt. Bei Ueberanſtrengung der Kühe dagegen bleibt 
es nicht bei einer Minderung der Milcherträge, ſondern es erleidet auch die 
Zuſammenſetzung der Milch Veränderungen. 

Von den älteren Arbeiten,!) welche fi mit den Einflüſſen der Körperbewegung auf die 
Milchabſonderung beſchäftigen, begnügen ſich faſt alle damit, zu ermitteln, wie viel Milch etwa 
täglich durch die Heranziehung der Kühe zur Arbeit verloren geht. Nur der Verſuch von 
M. Boinjot?) mit Eſelinnen zielt darauf ab, die Veränderungen zu erforſchen, welche durch 
Ueberanſtrengung milchender Thiere in der Zuſammenſetzung der von ihnen gewonnenen Milch 
hervorgerufen werden. Aus den neueren, gründlichen Unterſuchungen von Th. Henkel) mit 
Kühen und einer Ziege ergiebt ſich, daß nach anſtrengender Bewegung die Milchabſonderung nicht 
nur was Menge, ſondern auch, was Beſchaffenheit der Milch anbelangt, vorübergehend beeinflußt 
wird. Es vermindert ſich ſowohl die Milchmenge, als auch die abſolute Menge der aus— 
geſchiedenen Trockenſubſtanz ſowie aller einzelnen in ihr enthaltenen Milchbeſtandtheile. Bei 
einem näheren Vergleich des letzten Gemelkes vor der anſtrengenden Bewegung mit dem erſten 
und zweiten Gemelke nach der Bewegung zeigte ſich im erſten Gemelke nachher der procentiſche 
Gehalt an Fett, Stickſtoffſubſtanz, Mineralbeſtandtheilen, Trockenſubſtanz und fettfreier Trocken— 
ſubſtanz erhöht, und nur der procentiſche Gehalt an Milchzucker und das ſpeeifiſche Gewicht 
herabgedrückt. Im zweiten Gemelke nachher erſchien der procentiſche Gehalt an Fett und Trocken— 
ſubſtanz ebenfalls noch erhöht, wogegen alle übrigen Beſtandtheile und auch das ſpeeifiſche Gewicht 
ſchon wieder ihre gewöhnlichen Werthe vollſtändig, oder faſt vollſtändig angenommen hatten. Der 
Aeiditätsgrad der fraglichen Milch lag meiſtens etwas unter dem gewöhnlichen Maß. Die alte 
Augabe von Poinſot, daß die von überanſtrengten Thieren gewonnene Milch beim Kochen zum 
Gerinnen komme, fand Henkel bei feinen Verſuchen in keinem Falle als zutreffend. Bemerkens— 
werth iſt, daß auch von der durch Ueberanſtrengung verurſachten Störung der Milchabſonderung 
das Fett in höherem Maße, als die übrigen feſten Milchbeſtandtheile betroffen wird. 


§ 25. Die Fütterung. Ueber den Einfluß der Fütterung auf die 
Milchergiebigkeit und auf die chemiſche Zuſammenſetzung der Milch allgemein 
gültige Angaben zu machen, dürfte deshalb kaum möglich ſein, weil er ſich je 
nach der beſonderen Beanlagung der Kühe recht verſchieden geſtaltet. Es giebt 
Kühe, deren Milchdrüſen eine derartig rege Thätigkeit innewohnt, daß ſie auch 
bei knapper Fütterung große Milchmengen, natürlich zum Theil auf Koſten ihres 
Körpers, liefern. Andre geben auch bei reicher Fütterung nur wenig Milch, 
werden aber raſch fett. Wieder bei andern endlich, und ſolche Kühe ſind es, 
mit deren Heranzüchtung und Haltung der Milchwirthſchaft am beſten gedient 
wäre, führt eine fortſchreitende Verbeſſerung des Futters zu einer ununterbrochenen 
Steigerung der Milchabſonderung, die bald früher, bald ſpäter ihre natürlichen, 
oder durch Rückſichten auf den Reinertrag bedingten Grenzen findet. Die beſte 
Milchkuh iſt die, bei der ſich die Steigerung der Zufuhr von verdaulichen Nähr⸗ 
ſtoffen im Futter in einer Weiſe, die wirthſchaftlich gerechtfertigt erſcheint, am 
weiteſten treiben läßt. Wie weit man hierin gehen kann, iſt noch wenig unter⸗ 
ſucht. Vielleicht ſind die Grenzen weniger eng gezogen, als man bis jetzt 
anzunehmen geneigt war, und verlohnte es ſich daher durch Verſuche feſtzuſtellen, 
ob es ſich nicht bei gut beanlagten Kühen bezahlt machte, Futterrationen in 
Anwendung zu bringen, die bedeutend mehr verdauliche Nährſtoffe enthalten, als 
man bisher in den günſtigſten Fällen aufzuwenden für gerathen hielt. Gute 
Milchkühe, deren Leiſtungsfähigkeit zur vollen Geltung kommen ſoll, verlangen 
vor allem Futter, das nicht nur abſolut, ſondern auch relativ reich an verdau⸗ 
lichem Protein iſt, und durch das die Menge des Circulationseiweißes im Blute 
erhöht wird. Daß bei großer Milchergiebigkeit der Kühe auch das aus der 


) Vergl. Martiny, Die Milch ꝛc., 1871, I, S. 435. — ) Chevallier et O. Henry, 
Mémoire sur le lait, 1839, p. 15. D Th. Henkel, Ueber den Einfluß anſtrengender 
Bewegung auf die Milchproduction, Die landw. Verſ.-Stationen, 46, 1895, S. 329 bis 355. 
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Nahrung ftammende Fett zur Bildung des Milchfettes herangezogen wird, unter- 
liegt keinem Zweifel. Es ſcheint mir daher gerathen, im Futter vorzüglicher 
Milchkühe den Gehalt an verdaulichem Fett ebenfalls etwas reichlicher zu bemeſſen, 
als es bisher zu geſchehen pflegte. 

Der alte Satz, daß ſich die Zuſammenſetzung der Trockenſubſtanz der 
Milch durch die Art der Fütterung nur wenig beeinfluſſen laſſe und daß es 
namentlich unmöglich fei, den Gehalt der Milch an irgend einem Beſtandtheil 
durch gewiſſe Futtermittel einſeitig nach Willkür zu erhöhen, hat ſich bis 
jetzt ſtets und überall bewahrheitet. Man hat zwar behauptet,“) es könne durch 
Fütterung von Palmkernmehl, Malzkeimen, Kokoskuchen und Kopra eine ein- 
ſeitige Steigerung des Fettgehaltes der Milch dauernd herbeigeführt werden, 
jedoch fand dieſe aus vereinzelten Wahrnehmungen abgeleitete Behauptung in der 
Praxis eine entſchiedene Beſtätigung nicht. 

Dagegen erweiſt ſich der Satz, daß bei zunehmendem Gehalte der Milch 
an Trockenſubſtanz alle ihre Beſtandtheile in gleichem Verhältniſſe an der Zu— 
nahme betheiligt ſeien, daß die procentifche Zuſammenſetzung der Trockenſubſtanz 
für ein Thier und eine Lactation annähernd conſtant fei, und daß bei Ber- 
beſſerung der Fütterung eine Vermehrung der Abſonderung, die ſich auf den einen 
oder den anderen Milchbeſtandtheil vorwiegend erſtreckte, niemals eintrete, 
wenigſtens für das Fett der Milch nicht als ſtichhaltig. Unwahrſcheinlich iſt er für 
dieſen Milchbeſtandtheil ſchon deshalb, weil die procentiſche Menge des Fetts von Tag 
zu Tag und im Verlaufe der Lactation weit größeren Schwankungen unterworfen 
ijt, als die der andern feſten Milchbeſtandtheile. Der procentiſche Fettgehalt der 
Milch iſt ohne Zweifel am empfindlichſten für alle die Milchabſonderung be— 
rührenden äußeren Einwirkungen. Sehr häufig beobachtet man, daß die Kühe, 
in Folge einer Erhöhung, welche die Milchdrüſenthätigkeit im Laufe der Lactations⸗ 
periode vorübergehend erfährt, z. B. bei Beginn des Weideganges im Sommer, 
eine Zeit lang täglich nicht nur mehr Milch, ſondern auch fettreichere Milch, als 
vorher, geben. Man muß hieraus ſchließen, daß durch eine ſolche vorübergehende 
Anreizung der Milchdrüſenthätigkeit die Abſonderung von Fett in der Drüſe in 
höherem Maß gefördert wird, als die Ausſcheidung der Beſtandtheile der fett— 
freien Trockenſubſtanz. Weiter zeigt die genaue Beobachtung der Milchabſonderung 
bei gut beanlagten und gut gefütterten Kühen, daß der mittlere Gehalt der Milch 
der einzelnen Thiere an Trockenſubſtanz dem mittleren Fettgehalte im allgemeinen 
proportional iſt, daß die milchreicheren Thiere bei kräftiger Fütterung im all⸗ 
gemeinen auch eine gehaltreichere Milch liefern, und daß die Thiere, deren Milch 
abſolut fettreicher iſt, zugleich auch die relativ fettreichere Milch ausſondern. 
Als Beleg hierfür gebe ich einige wenige Zahlen, die ich aus dem mir zu Gebote 
ſtehenden Material herausgreife: 

Fett in der 


o oe Sites 
143 St. Holländer Kühe (Kleinhof-Tapian) 3,226 11,913 27,08 
100 „ Mecklenburger Kühe (Raden). . 3,242 11,953 27,13 
24 „ Shorthorn-Kühe (nach Dr. Vieth) 4,518 13,948 32,39 


24 „ Jerſey Kühe (nach Dr. Vieth). . 4,908 14,596 33,62 


) Vergl. Journ. f. Landw. 1877, 25, 3. Heft S. 369—376; ferner Landw. Ann. 
d. mecklenb. patriot. Vereins 1891, Nr. 9, S. 65—72 und Berliner Molkexeiztg. 1895, 
Nr. 41, S. 487. 
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Man ſieht hieraus, daß die Milch mit zunehmendem Gehalte an Fett und Trocken— 
ſubſtanz auch relativ immer fettreicher wird. 

Nach dem Allen ſcheint ſich die Milchabſonderung als ein in ſich ein— 
heitlicher Vorgang, der mehr oder weniger unter dem Einfluſſe und der Herrſchaft 
der Bildung des Milchfettes ſteht, zu kennzeichnen. Beſonders deutlich tritt dies 
an der Milchabſonderung gut beanlagter und kräftig gefütterter Kühe zu Tage. 

Bis jetzt galt als feſtſtehend, daß ſehr milchreiche Kühe ſtets Milch mit 
wenig Trockenſubſtanz geben. Unter der Vorausſetzung, daß den betreffenden 
Kühen ein Futter gereicht wird, bei dem ihre Leiſtungsfähigkeit nicht zur vollen 
Entfaltung kommen kann, behält dieſer Satz auch fernerhin allgemeine Gültigkeit. 
Es giebt jedoch Kühe, die bei reichlicher und kräftiger Fütterung nicht nur hohe 
Milcherträge, ſondern auch Milch mit viel Trockenſubſtanz liefern, und daß es 
ſolche geben kann, erklärt ſich aus der überwiegenden Wirkung, welche alle, die 
Milchabſonderung günſtig beeinfluſſenden Umſtände auf den Fettgehalt der Milch 
äußern, und aus der Beobachtung, daß mit dem Fettgehalte gewöhnlich auch der 
Gehalt an fettfreier Trockenſubſtanz, wenn auch nicht in gleichem Verhältniß, 
wächſt. 

Die befte Beanlagung der Milchkühe beſteht in der Befähigung der Mild- 
drüſe, bei entſprechender Fütterung möglichſt große Mengen einer möglichſt ge— 
haltreichen Milch zu geben. Der Heranzüchtung von Milchviehſtämmen mit ſolcher 
Beanlagung wurde bis jetzt in Deutſchland noch wenig Beachtung geſchenkt. Und 
doch ſtellt das Streben nach dieſem Ziele große wirthſchaftliche Fortſchritte in 
Ausſicht und verſpricht für alle zur Förderung der Milchgewinnung getroffenen 
Maßnahmen: für kräftige Fütterung, für züchteriſche Bemühungen und für 
ſonſtigen Aufwand, einen in doppelter Beziehung lohnenden Erfolg: eine Ver— 
größerung der Milchmenge einerſeits und eine Erhöhung des Fettgehaltes der 
Milch andrerſeits. 

Das Bedürfniß nach Nahrung, deſſen Befriedigung nicht dem Naturtriebe oder Belieben der 
Thiere überlaſſen werden darf, ſondern nach beſtimmten Geſetzen Reuge, werden muß, iſt je nach 
dem Lebendgewichte ein wechſelndes. Man hat ſich dahin geeinigt, die Anhaltspunkte für die Be- 
meſſung des Bedarfs der Nutzthiere au Nahrung ſtets 1 1000 Pfund (500 kg)) Lebendgewicht 
anzugeben. Die Kuhmilch, welche die ausſchließliche Nahrung der neugeborenen Kälber während 
der erſten Lebenswochen bildet, ferner das Gras und Heu, die naturgemäße Nahrung der älteren 
und ausgewachſenen Rinder, enthalten an Nährſtoffen und Nährſtoffgruppen neben Waſſer: eiweiß— 
artige Stoffe (Broteinftofie), Fette, Kohlehydrate und beſtimmte Mineralſtoffe in gewiſſem 5 
ſeitigen Mengenverhältuiß. Dieſe Nöheſtoffe ſind es auch, auf welche die Kühe für ihr ganze 
Leben angewieſen ſind, und welche ihnen in verdaulicher Form und beſtimmten Mengen, ER 5 
in dem ſelben q gegenſeitigen Verhältniß, wie fie Bot in gutem Graſe und Heu finden, täglich gereicht 
werden müſſen. Eine mittelgute Kuh bedarf auf 1000 Pfd. Lebendgewicht nach den gewöhn— 
lichen Annahmen täglich im Futter: 


an trockener Subſtanz 15 bis 35; im Mittel 25 Pfund. 
Darin „ verdaulichem Protein „ Ä -= T „ 20 „ 
m EE El cone one 
1 verdaulichen Kohlehr ydraten . UOTE oc wk DEET A 
„ Rauhfutter in der trockenen Subſtanz 12 20 7 n 16 
Kochſalz (beſonders zu reichen) ... 10 „ 70; „ o 40 Gramm. 


An Waſſer hat das Thier täglich im Mittel etwa viermal mehr nöthig, als an trockener 
Subſtanz, und bez züglich der Mineralſtoffe kann man annehmen, daß die Thiere die Menge, die ſie 
hiervon täglich brauchen, im Futter vorfinden, ſofern dies reichlich bemeſſen und von guter Be— 
ſchaffenheit iſt. 


Neuerdings giebt man die Anhaltspunkte, lediglich um dem metriſchen Maß- und Gewichts- 
ſyſtem zu genügen, auf 1000 ku ih, was ich für unzweckmäßig halte. Es zeigt ſich hier 
wieder, wie wenig die gewählten Einheiten dieſes Syſtems den praktisch en Bedürfniſſen ent⸗ 
ſprechen. Anm. d. Verf. 
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Die Ausnützung des Futters hängt von dem Verhältniß der Menge der ſtickſtoffhaltigen 
Nährſtoffe zur Menge des Fettes und der übrigen ſtickſtofffreien Nährſtoffe ab. Keiner der ver— 
ſchiedenen Nährſtoffgruppen kommt eine beſtimmte phyſiologiſche Wirkung ausſchließlich zu, aber 
doch unterhält die eine vorwiegend dieſe, und die andere hauptſächlich andere Lebensvorgänge. 
Man hat die Stickſtoffſubſtanz des Futters, weil ſie vorwiegend zum Aufbau und zur Erneuerung 
der geformten Beſtandtheile des Thierkörpers verwendet wird, und die ſtickſtofffreien Nährſtoffe, 
weil fie hauptſächlich die zur Unterhaltung aller Lebensvorgänge erforderliche Wärme zu liefern 
haben, unter gewiſſen Vorbehalten die blutbildenden und die wärmeerzeugenden Nähr- 
ſtoffe genannt. Da die Stickſtoffſubſtanz für die Bildung und Erneuerung der Organtheile des 

Thierkörpers unentbehrlich iſt und durch keine andere Nährſtoffgruppe vertreten werden kann, iſt 
die Nährwirkung einer Futterration vor Allem von deren Gehalte an Proteinſtoffen abhängig. 

Das Verhältniß zwiſchen den Mengen der verdaulichen Stickſtoffſubſtanz und den Mengen der 
verdaulichen ſtickſtofffreien Beſtandtheile einer Ration, ausgedrückt durch einen Bruch, deffen Zähler 
1 ift, nennt man das „Nü hrſtoffverhältniß“ dieſer Ration. Als Anhalt für die Beant— 
wortung der Frage, ob das Nährſtoffverhältniß einer Ration zweckmäßig ſei d nicht, kann man 
erfahrungsmäßig bei der Fütterung ausgewachſenen wich, das Verhältniß von 1: 5,5 gelten 
laſſen. Verhältniſſe, deren Nenner kleiner oder größer als 5 ſind, nennt man eng oder weit. 
Soll das Nährſtoffverhältniß berechnet werden, jo muß man zunächſt die beiden Gruppen der 
ſtickſtofffreien Nährſtoffe, des Fettes und der Kohlehydrate (verdauliche ſtickſtofffreie Extraetſtoffe und 
verdauliche Rohfaſer), für die Rechnung mit einander vereinigen. Dies geſchieht dadurch, daß 
man die Fettmenge ër" eine in gewiſſem Sinne gleichwerthe Menge von Kohlehydraten zurück— 
führt. Man multipliciert zu dem Ende die Fettmenge mit dem Factor 2,5, den man das Stärke— 
mehläquivalent des Fettes nennt, weil durch Verſuche ermittelt wurde, daß bei der Verdauung 
1 Gewichtstheil Fett ebenſo viel Wärme zu erzeugen vermag, als rund 2,5 Gewichtstheile Kohle- 
hydrate. Um alſo das Nährſtoffverhältniß einer Ration zu finden, hal man die Maßzahl des 
verdaulichen Fettes mit dem Stärkemehläquivalent 2,5 zu multiplieieren, das erhaltene Produet 
zu der Maßzahl der verdaulichen Kohlehydrate zu addieren und die alſo erhaltene Summe durch 
die Maßzahl der verdaulichen Stickſtoffſubſtanz zu dividieren. Ein Beiſpiel möge das Dargelegte 
noch näher erläutern. 

Eine Ration, die aus 8 Pfund mittelgutem Kleeheu, 10 Pfund Haferſtroh, 20 Pfund 
Runkeln, 6 Pfund Haferſchrot, 1 Pfund Rapskuchen und 2 Pfund Erdnußkuchen aus geſchälten 
Nüſſen beſteht, ſoll näher unter vindt werden. 

Die Nährſtofftabellen, die ſich in allen landwirthſchaftlichen Kalendern und auch in Martiny's 
milchwirthſchaftlichem Taſchenbuche finden, geben den mittleren Gehalt der einzelnen Futtermittel 
an Trockeuſubſtanz und verdaulichen Nährſtoffen wie folgt: 


Trodens Stickſtofffreie 


Ry a) 9 er Ne 

ſubſtanz Protein Extraetſtoffe Rohfaſer ës 
8 Pfd. gichen . . ... 6,72 dëm. 0,56 Pfd. 2,02 Bil. 0,94 Pfd. 0,10 Pfd 
1 „ ae REH 0,14 „ 167 1 DOA „ 200 y 
, EE, e, 0.22 h; 1782 7 , 002007 
EE 0,48 „ 2,55 „ ele 2 0,26 „ 
E eee ee BCEE 9 (O Oa a ORUE 
2 „ Erdnußkuchen . 1/80 „ 0,86 0,48 0,02 014 „ 
25,65 Pfd. 351 Pfd. EH Pfd. 3,62 1 5 0,67 Pfd. 
Demnach enthält die Ration 25,65 Pfund Trockenſubſtanz und davon 15,29 Pfund in 


Form von Rauhfutter. An verdaulichen Nährſtoffen ſind vorhanden: 2,51 Pfund Sticloffbſdanz, 
8,77 + 3,62 = 12,39 Pfund Kohlehydrate und 0,67 Pfund Fett. Das Nährſtoffverhältniß ift 
9: 
das von 1 : 5,6, denn E To 2 5,6. 
kg € 

ai bemerken wäre hierzu noch, daß die Verdaulichkeit aller Nährſtoffe durch Beigabe 
größerer Mengen ſolcher Futtermittel zu einer Ration, die ſehr viel ſtickſtofffreie Extraetſtoffe ent— 
halten, eine nicht unbedeutende Minderung erfährt. Eine ſolche Minderung (Depreſſion) würde 
auch in der als Beiſpiel gewählten Ration durch die 20 Pfund Runkelrüben, die ſie enthält, 
ausgeübt werden. 

Die Berechnung des Nährſtoffgehaltes und Nährſtoffverhältniſſes einer Futterration oder 
einzelner Futtermittel, wie ſie ſoeben in Kürze gezeigt wurde, und die Beurtheilung der Wirkung 
einer Ration nach „chemiſch-phyſiologiſchen Grundſätzen“ iſt in ſofern wichtig und gar nicht zu 
entbehren, als man nur durch ſie erfährt, wie viel an verdaulichen Nährſtoffen gereicht wird, und 
in welchem Grade eine Ration nährend wirken kann. Es wäre aber ebenſo MAMM 
wie unwirthſchaftlich, wenn man ſich für ſein Urtheil gedankenlos auf dieſes ſummariſche und 
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ſchablonenartige Verfahren beſchränken würde. Man darf nicht vergeſſeu, daß die Gedeihlichkeit 
einer Futterration vor Allem von der ſpeeifiſchen Nährwirkung der einzelnen Futtermittel 
und von dem eigenartigen Futterverwerthungsvermögen des einzelnen Thieres abhäugt. Eine 
beſtimmte Menge des verdaulichen Theiles eines und des ſelben Nährſtoffes kann, je nachdem ſie 
in dem einen oder anderen Futtermittel gereicht wird, eine ſehr ungleichartige Wirkung hervor— 
bringen, da die Nährwirkung nicht nur durch die phyſikaliſche Beſchaffenheit des Futters, ſondern 
auch durch die Art der Zuſammenſetzung der ganzen Ration bedingt wird, auch für die ver- 
ſchiedenen Nährzwecke durchaus nicht ohne Weiteres gleich iſt und endlich bei den einzelnen Thieren 
je nach deren beſonderen Eigenthümlichkeiten wechſelt. Auf die ſpeeifiſche Nährwirkung der ver— 
ſchiedenen Futterſtoffe an dieſer Stelle näher einzugehen, iſt nicht möglich. Es wäre dies aber 
auch ſehr ſchwer, weil wir hierüber noch wenig, und namentlich recht wenig Sicheres wiſſen. 
Einige Andeutungen werden im Nachſtehenden folgen. 
Als empfehlenswerthe Bücher zur näheren Belehrung über Fütterung ſeien hier genannt: 
J. Kühn, Die zweckmäßigſte Ernährung des Rindviehes. Dresden 1890. 
E. v. Wolff, Die Ernährung der landwirthſchaftlichen Nutzthiere. Berlin 1876. 
E. v. Wolff, Die rationelle Fütterung der landwirthſchaftlichen Nutzthiere. Gemein— 
verſtändlicher Leitfaden der Fütterungslehre. Berlin 1888. 

Die Verabreichung verdorbener Futtermittel irgend welcher Art an Milchkühe iſt ſelbſtver— 
ſtäudlich unbedingt zu vermeiden. Ferner ſollte es vermieden werden, die Milchkühe mit Bohnen, 
Erbſen- oder Lupinenſchrot zu füttern. Die gedeihlichſten und am günſtigſten wirkenden Futter— 
mittel ſind neben gutem Graſe und Heu, Schrot von Halmgetreide, beſonders Haferſchrot, unter 
den verſchiedenen Kleienſorten vor allem grobe Weizenkleie. Kartoffeln kann man dem Milchvieh 
bis zu 8 kg für den Tag und auf 500 kg Lebendgewicht roh vorlegen. Verfüttert man größere 
Mengen, ſo thut man gut, die Kartoffeln zu dämpfen. Wenn es die wirthſchaftlichen Verhältniſſe 
mit ſich bringen, daß ſehr waſſerreiche Futtermittel, wie Schlempe und Rübenſchnitzel, verfüttert 
werden müſſen, Futtermittel, die für Maſtvieh beſſer, als für Milchvieh paſſen, ſo ſorge man 
wenigſtens dafür, daß die Kühe auf 500 kg Lebendgewicht täglich womöglich mindeſtens 5 kg 
Rauhfutter zu ſich nehmen und ausreichende Mengen an verdaulichem Protein in den Rationen 
erhalten. Bei der Verabreichung von Wrucken hat man die täglich zur Verwendung kommenden 
Mengen mit ganz beſonderer Aufmerkſamkeit zu bemeſſen. Ein beſtimmtes Maß, über das 
hinauszugehen unter allen Umſtänden bedenklich wäre, anzugeben, iſt nicht möglich. Wenn man 
die Einrichtung in der Weiſe trifft, daß gutes Wieſenheu mindeſtens ein Drittel des Gewichtes 
des geſamten täglich zu reichenden Futters ausmacht und der Reſt aus den Wrucken mit aus— 
giebigen Mengen proteinveichen Beifutters und Strohes beſteht, wird man kaum Nachtheile zu 
befürchten haben. Sobald aber die Kühe das Futter nicht mehr mit Appetit verzehren und die 
Beſchaffenheit ihrer Exkremente erkennen läßt, daß leichte Verdauungsſtörungen vorhanden ſind, 
hat man zu gewärtigen, daß der Geſchmack der Milch und des Milchfettes durch die Wrucken— 
fütterung gefährdet wird. Bei Schlempefütterung müſſen die Krippen, da ſich in ihnen ſehr leicht 
Säurefermente und Sproßpilze feſtſetzen, ſorgfältigſt rein gehalten und wöchentlich mindeſtens 
einmal an allen Stellen, die mit dem Futter in Berührung kamen, mit friſch bereiteter Kalkmilch 
beſtrichen werden. 3 

Wenn auch nicht gang ficher erwieſen, fo doch immerhin beachtenswerth find die folgenden 
Erfahrungen aus der Praxis: 

Eine harte Beſchaffenheit gewinnt das Milchfett bei der Fütterung von Erbſen- und Widen- 
ſchrot, Roggenkleie, Leinkuchen, Baumwollſamenkuchen, Palmkuchen oder Palmkernmehl, 
Rübenblättern und Rübenköpfen. e 

Weich wird das Milchfett bei Verabreichung von Rapskuchen, Haferſchrot, Weizenkleie, 
Mais und Reisfuttermehl. } , 

Ohne deutlich hervortretenden Einfluß auf die Feſtigkeit des Milchfettes find 
Weizen-, Gerſten- und Roggenſchrot, Erdnuß- und Kokoskuchen und Malzkeime. 

Beim Verabreichen von Oelkuchen mache man ſich's zur Regel, von einer und der ſelben 

Sorte niemals mehr als höchſtens 1 kg täglich an ein Stück Vieh zu reichen. Nach ihrer 
Brauchbarkeit für die Milcherzeugung laſſen ſich die Oelkuchen in folgende abſteigende Ordnung 
bringen: Am nützlichſten find unzweifelhaft die Rapskuchen; ihnen folgen an zweiter Stelle die 
Palmkuchen und Palmkernkuchen, und an dritter Stelle ſtehen die Kokos-, Erdnuß⸗, Baumwoll— 
ſamen⸗, Sonnenblumen- und Hanfkuchen. Es wäre gänzlich falſch zu glauben, daß die an dritter 
Stelle genannten Kuchen etwa im allgemeinen nachtheilig auf die Milcherzeugung einwirkten. 
Dies iſt durchaus nicht der Fall. Allein es geht dieſen Kuchen eine beſtimmt ausgeprägte Wirkung 
ab, wie fie ganz beſonders den Rapskuchen und auch den Palmkuchen eigen ift. Durch Verwendung 
von Rapskuchen kann man Milchfett, wenn es hart und krümelig ſein ſollte, mit Sicherheit weich 
und geſchmeidig machen, und bei Verabreichung von Palmkuchen gewinnt das Milchfett, wenn 
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es etwa weich und ſchmierig ift, alsbald die gewünſchte gute Conſiſtenz. In den winterlichen 
Rationen, die reich an Stroh und Kartoffeln ſind, ſollte ein Pfund Rapskuchen niemals fehlen. 
Nach den Verſuchen von Adolf Mayer!) ift der Schmelzpunkt und damit auch die Feſtigkeit 
der Butter von der Fütterung inſofern abhängig, als leicht verdauliche Kohlehydrate den Schmelz— 
punkt herunterdrücken und Fütterung mit zuckerarmen Stoffen ihn erhöht. 

Leinkuchen an Milch vieh zu verfüttern, iſt nicht empfehlenswerth. Malzkeime müſſen, da 
ſie unter Umſtänden eine eigenthümlich reizende Wirkung auf die Geſchlechtswerkzeuge äußern, ſtets 
mit Vorſicht verfüttert werden. 

Am ſicherſten erzielt man vorzügliche und haltbare Butter, wenn man 
ſich bei der Winterfütterung der Kühe auf gutes Heu, geſundes Hafer- oder 
Gerſtenſtroh, mäßige Mengen von Runkeln oder Möhren, Haferſchrot, Weizen— 
kleie und Rapskuchen, dieſe ſelbſtverſtändlich trocken gereicht, beſchränkt. 

Man bemühe ſich ſtets, den Kühen nicht nur ein nahrhaftes, kräftiges, ſondern auch ein 
gut mundendes Futter vorzuſetzen und unterlaſſe es nicht, täglich paſſende Mengen von Viehſalz 
zu geben, ſowie für reines, gut temperiertes Tränkwaſſer zu ſorgen. Dem Futter kleine Mengen 
aromatiſcher Kräuter beizumengen, kann zeitweiſe ſehr nützlich ſein. Sehr langſam und vorſichtig 
bewerkſtelligte Veränderungen in der Miſchung der Futterrationen machen fih bei gleichbleibendem 
Gehalte des Futters an verdaulichen Nährſtoffen in der Regel kaum bemerklich. Dagegen ver— 
urſachen ſchroffe Uebergänge ſtets vorübergehende Störungen in der Milchabſonderung, was für 
die Handhabung der Milchprüfung zu beachten iſt. Alle Aenderungen in der Fütterung kommen 
in der ihnen eigenthümlichen Wirkung auf die Beſchaffenheit der Milch niemals ſofort von einem 
Tage zum anderen, ſondern immer erſt nach mehreren Tagen deutlich zur Geltung. 

Daß eine Verwäſſerung der Milch Schon innerhalb des Thierkörpers ſtattfinden kaun und 
namentlich früher da und dort aus unlautern Abſichten angeſtrebt wurde, iſt bekannt. Je mehr 
der Gebrauch, die Milch nach Gehalt zu kaufen, um ſich greift, um ſo ſeltner wird man derartiges 
zu erwarten haben. 


S 26. Milcherträge. Die Höhe der mittleren jährlichen Milcherträge, 
welche die verſchiedenen Rindviehraſſen in ihrer Heimath liefern, iſt an ſich zwar 
von Intereſſe,2) lehrreicher jedoch ift es, zu fragen, wie hoch der mittlere jähr— 
liche Milchertrag der Kuh gegenwärtig für ganz Deutſchland wohl veranſchlagt, 
und ob er auch für befriedigend gehalten werden darf. Es giebt in Deutſchland 
— und wir wollen uns hierüber nicht täuſchen — noch große Strecken, in denen 
die Kühe jährlich im großen Durchſchnitt noch nicht 2000 kg Milch liefern. 
Auf der anderen Seite fehlt es aber auch nicht an vereinzelten Wirthſchaften, 
in denen Herden von 80 bis 100 Stück im Mittel für das Haupt jährlich über 
4000 kg Milch geben. Es unterliegt wohl keinem Zweifel, daß ſich in Deutſch— 
land im Allgemeinen, alſo abgeſehen von eng begrenzten, bevorzugten Strichen, 
die Fütterung des Milchviehes nach Menge und Gehalt noch nicht im wirth— 
ſchaftlichen Gleichgewichte mit deſſen Milchergiebigkeit befindet. Wir ſind noch 
lange nicht an der Grenze angelangt, die durch die Leiſtungsfähigkeit des Mildh- 
viehs einerſeits und durch die Rückſichten auf den Reinertrag andrerſeits geſteckt 
ſind. Ob wir bei dem gegenwärtigen Stande der deutſchen Milchviehhaltung 
von unſeren Kühen einen jährlichen Milchertrag von 2500 kg auf 500 kg 
Lebendgewicht, alſo vom Fünffachen des Lebendgewichts, wirklich im großen 
Durchſchnitt erhalten, wage ich nicht zu entſcheiden, aber übertroffen wird dieſer 
Ertrag nach meinen Erfahrungen gewiß nicht. Um die Beſtrebungen, die Milch— 
erträge unſerer Kühe durch verſtändnißvolle Züchtung immer mehr zu ſteigern, 
ſteht es im Ganzen noch ſchlecht, und der Löſung der vielverſprechenden Aufgabe, 
auch die Beſchaffenheit der Milch zu verbeſſern, fängt man jetzt eben an näher 
zu treten. 


Milch⸗Zeitung 1892, Nr. 4, S. 49. — ) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, 
1876, S. 58. 
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An einzelnen Kühen find ungewöhnlich hohe Milcherträge,“) Jahreserträge 
von 8000 kg, und Tageserträge von 38 kg und darüber beobachtet worden. 
Nicht unter allen Umſtänden geben jedoch die milchreichſten Kühe auch den höchſten 
Reinertrag. 

Der immer wieder laut werdenden Behauptung gegenüber, ſehr milchreiche Thiere lieferten 
ſtets Milch mit wenig Fett und Trockenſubſtanz, verdient die Frage aufgeworfen zu werden, ob 
die Thiere und Herden, an denen man dieſe Erſcheinung beobachtete, auch immer in dem Maße 
reichlich und kräftig gefüttert wurden, daß ſie bis an die Grenze ihrer Leiſtungsfähigkeit gelangen 


konnten. Wenn dies — und ich glaube, es kann hierüber für den, der mit den Verhältniſſen der 
Praxis vertraut iſt, ein Zweifel kaum beſtehen — im Allgemeinen nicht der Fall war, ſo müſſen 


wir offen bekennen, daß wir über die Leiſtungen ſehr milchreicher Kühe bei einer ihrer Leiſtungs— 
fähigkeit völlig entſprechenden Fütterung noch ſehr wenig wiſſen. Eine phyſiologiſche Nothwendig— 
keit dafür, daß hohe Milchergiebigkeit mit einem niederen Fett- und Trockenſubſtanzgehalte der 
Milch immer verbunden ſein müßte, liegt nicht vor.?) 


§ 27. Milchergiebigkeit. Hohe Milchergiebigkeit, das Vermögen, in 
einer beſtimmten Zeit im Verhältniß zum Lebendgewichte und dem Gewichte des 
verzehrten Futters eine große, den Bedarf des Jungen weit überſteigende Gewichts— 
menge Milch mit hohem Gehalte an Fett und Trockenſubſtanz überhaupt abzu- 
ſondern, iſt von dem Bau des Skelets und den Körperformen der Säugethiere 
unabhängig. Sie wird in erſter Linie bedingt durch die individuelle Beanlagung, 
alſo durch die Beſchaffenheit der Milchdrüſen, durch die größere oder geringere 
Lebhaftigkeit ſowie durch die Eigenart der Drüſenthätigkeit, durch die Fähigkeit, 
mehr oder weniger Futter aufzunehmen, durch das Vermögen, das aufgenommene 
Futter gut zu verdauen und zur Milcherzeugung auszunützen, und durch die 
ganze Körperconſtitution, ferner durch die Verhältniſſe des Klimas, der Wartung 
und Pflege, unter denen Eltern und Voreltern der Thiere lebten, alſo durch die 
Zugehörigkeit zu beſtimmten Raſſen, durch die Art der Aufzucht, durch die 
Regelung der Kalbezeit und durch die Körpergröße. Sicherlich iſt ſie weit mehr 
eine Folge der Vererbung, als der Haltung und Fütterung. Die Veranlagung 
zu hoher Milchergiebigkeit, die an den einzelnen Thieren einer und der ſelben 
Art oder Raſſe in ſehr verſchiedenem Grade auftritt, zählt längſt zu den erb— 
lichen Eigenſchaften. Hohe Milchergiebigkeit iſt jedoch den Hausſäugethieren nicht 
von Natur eigen, ſondern wurde ihnen erſt durch die Pflege des Menſchen im 
Laufe der Zeit immer mehr angezüchtet. Der einer Raſſe, Herde oder Zucht 
künſtlich angebildete Milchreichthum geht daher den nachfolgenden Generationen 
unfehlbar ſchnell verloren, wenn man nicht unausgeſetzt bemüht iſt, bei jedem 
bevorzugten Thiere die ererbte werthvolle Anlage zur vollen Entfaltung zu bringen. 
Es kommt darauf an, beſtändig auf eine zweckentſprechende Auswahl der Zucht⸗ 
thiere, eine ſorgſame Sichtung der Nachzucht, angemeſſene Aufzucht, zweckmäßige 
Fütterung, aufmerkſame Pflege, überhaupt auf alle Umſtände, welche der Mildy- 
ergiebigkeit Vorſchub leiſten können, Bedacht zu nehmen. Unter den verſchiedenen 
Arten der Hausſäugethiere iſt die Milchergiebigkeit am meiſten bei der Ziege 
und am wenigſten beim Schafe entwickelt. 

Gewiſſe klimatiſche Verhältniſſe, in erſter Linie der relative Feuchtigkeitsgehalt der Luft 
und der Waſſergehalt der Futtermittel, beſonders des Graſes und der gewöhnlichen Futterkräuter, 
welcher den verſchiedenen Gegenden nach ihrer geographiſchen Lage eigenthümlich iſt, ſcheint bei 
dauernder Einwirkung einen mächtigen Einfluß auf die Milchergiebigkeit der Kühe auszuüben und 
die mittleren jährlichen Milcherträge der Kühe der verſchiedenen Raſſen in deren Heimath weſent— 


) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, 1876, S. 60 und Milch-Zeitung 1895, S. 812. 
— ) W. Fleiſchmann, Unterſuchung der Milch von ſechzehn Kühen ꝛc. Berlin 1891, S. 366. 
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lich zu bedingen. Diejenige Rinderraſſe, die anerkannt die milchreichſte iſt, die niederländiſch— 
norddeutſche Niederungsraſſe, ſowie auch die Raſſe, deren Milch ſich durch außergewöhnlichen 
Fettreichthum auszeichnet,!) die Raſſe der Canalinſeln Jerſey, Guernſey und Alderney, haben 
ihre Heimath in Gegenden mit ausgeſprochenem Seeklima. 

Wenn man von milchreichen Rinderraſſen ſpricht, ſo will man bekanntlich damit nichts 
Anderes ſagen, als daß erfahrungsgemäß in dieſen Raſſen hohe Milchergiebigkeit ſehr häufig vor— 
kommt, und daß man alſo bei jedem einer ſolchen Raſſe angehörenden Thiere, wenn auch nicht 
mit Sicherheit, ſo doch mit Wahrſcheinlichkeit auf das Vorhandenſein dieſer Eigenſchaft zu zählen 
berechtigt iſt. 

Es ſteht feſt, daß im Allgemeinen kleinere Thiere im Verhältniß zu ihrem Lebendgewichte 
mehr und gehaltreichere Milch geben, dafür aber auch mehr Nahrung bedürfen, als größere. 
Dieſe Regel hat im Großen unbeſtrittene Geltung. Sobald man ſie jedoch an einem kleineren 
Kreiſe von Thieren zu prüfen verſucht, ſtößt man auf viele Ausnahmen, weil eben das Nahrungs— 
bedürfniß nicht bloß durch das Verhältniß der Körperoberfläche zum Körpergewichte, ſondern noch 
durch verſchiedene andere gewichtige Einflüſſe bedingt iſt. Man findet bei einem genauen Vergleiche 
der Leiſtung zweier Kühe der gleichen Raſſe ſehr häufig, daß die leichtere im Verhältniß zu ihrem 
Lebendgewichte bei gleichem Futterverbrauche weniger und minder gehaltreiche Milch, oder daß ſie 
umgekehrt nicht blos im Verhältniß zum Lebendgewichte, ſondern auch im Verhältniß zur Menge 
des verzehrten Futters mehr Milch giebt, als die ſchwerere. Im Hinblick auf die in Rede ſtehende, 
im Großen geltende Regel wird oft die Frage aufgeworfen, ob es für die Milcherzeugung vortheil— 
hafter ſei, leichtere oder ſchwerere Kühe zu halten. Es wird dieſe Frage, auf die ſich eine beſtimmte, 
allgemein gültige Antwort nicht geben läßt, unten in dem Abſchnitte über Wirthſchaftliches noch— 
mals kurz berührt werden. 

Martiny?) ſtellt auf Grund feiner verdienſtvollen Erhebungen für die Aufzucht von 
Milchvieh die erprobten Grundſätze auf: Magere und mehr rauhe Haltung in der Jugend, Zu— 
laſſen in der erſten Hälfte des zweiten Lebensjahres und kräftige Ernährung gegen Ende der 
Tragzeit und vom erſten Kalben an. Er empfiehlt weiter, die im Winter gefallenen Kälber für 
die Aufzucht zu bevorzugen, die Kälber nicht länger, als während der drei erſten Lebenswochen 
mit ganzer Milch zu ernähren, und zwar in täglichen Gaben, die etwa von 10 bis 17 %8 des 
Lebendgewichtes ſteigen, und ſie dabei in engen Verſchlägen zu halten. Nach dieſer Zeit ſoll ihnen 
unter Beigabe von Heu allmählich die ganze Milch zunächſt durch ſüße Magermilch, dann dieſe 
durch ſauere Magermilch, und endlich dieſe durch Waſſer erſetzt werden, ſo daß die Kälber im 
Laufe von neun Wochen ausgetränkt ſind. Endlich ſollen die Kälber während des erſten Sommers 
bis in den rauhen Spätherbſt hinein auf eher magerer als fetter Weide Tag und Nacht im Freien 
gehalten, und auch im darauf folgenden Winter im Stalle mehr knapp als üppig ernährt werden, 
etwa ſo, daß ſie im Alter von 1,25 Jahren ihr Lebendgewicht auf das Fünf- bis Sechsfache des 
Gewichtes, mit dem ſie zur Welt kamen, bringen. 

Wie es möglich iſt, durch zweckmäßige Regelung der Kalbezeit günſtig auf die Milcherträge 
der Kühe einzuwirken, zeigen die in den meiſten Gebirgsgegenden beſtehenden, wohlbewährten Ein— 
richtungen. Im bayeriſchen Algäu z. B. ſieht man ſchon feit geraumer Zeit darauf, daß die 
Kälber womöglich in den Wochen von Mitte November bis Ende December fallen. Eine Folge 
davon iſt, daß alle Kühe während der Wintermonate friſchmelk ſind und bei kräftigem Futter ſehr 
viel Milch liefern. Im Laufe des April, wenn die täglichen Milchmengen entſchieden im Zurück 
gehen begriffen ſind, treibt man die Kühe auf die Vorweiden, wo ſie das junge, eben aufſchießende, 
ſehr nahrhafte Gras abfreſſen, und erreicht dadurch, daß ſich die Milchergiebigkeit wieder hebt und 
während der ganzen Weidezeit auf ziemlich gleicher, ſehr befriedigender Höhe erhält. Gegen Ende 
Mai oder Anfang Juni werden ſodann die Bergweiden bezogen, wo die Thätigkeit der Milchdrüſe 
bei dem jungen, nahrhaften und aromatiſchen Alpenfutter von Neuem einen wirkſamen Anſtoß 
erhält. 3) Auch für die Gegenden des Flachlandes, in denen die Kühe im Winter kräftig gefüttert 
und im Sommer geweidet werden können, ift es erfahrungsgemäß am vortheilhafteſten, die Kalbe⸗ 
zeit in die Wintermonate zu verlegen. Die Nichtbeachtung dieſer Regel und die Einrichtung, daß 
die Kühe während der Sommermonate kalben, wie ſie noch in ſehr vielen norddeutſchen Wirth— 
ſchaften, die Weidegang im Sommer haben, üblich iſt, zieht den doppelten Nachtheil nach ſich, daß 
einmal die Milcherträge hinter dem erreichbaren Maß zurückbleiben, und daß weiter durch die 
maſſenhafte Buttererzeugung im Sommer die Preiſe der Butter in unliebſamer Weiſe gedrückt werden. 


) Ob das mir wiederholt zu Ohren gekommene Gerücht, daß in der Umgegend von Moskau 
und im Gouvernement Twer in Rußland gewöhnliche Landkühe nicht ſelten vorkommen ſollen, 
deren Milch durch einen enorm hohen Fettgehalt ausgezeichnet ift, einen thatſächlichen Hintergrund 
hat, konnte ich nicht ermitteln. An m. d. Verf. — ) Martiny, Die Milchviehzucht, Danzig 
1879. — 3) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen 1876, S. 61 bis 65. 
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In neuerer Zeit wurde von Amerika aus die gewaltſame Enthornung des Milchviehes 
als eine die Milchabſonderung günſtig beeinfluſſende Operation empfohlen. Da uns genug natur- 
gemäße und erprobte Mittel zur Förderung der Milchergiebigkeit der Kühe zu Gebote ſtehen, weiſen 
wir dieſes rohe, dem Gefühle widerſtrebende Mittel entſchieden von der Hand, ſelbſt wenn es in 
der That immer von günſtigem Einfluß wäre, was jedoch ſehr fraglich iſt. 

Ein ſicheres Urtheil über den Werth einer Milchkuh läßt ſich nur nach der genau ziffern 
mäßig feſtgeſtellten Leiſtung, die ſie aufzuweiſen hat, gewinnen. Da aber bei Kälbern und Starken 
von ſolchen Leiſtungsnachweiſen überhaupt nicht die Rede ſein kann, und da ſie bei Kühen, die 
angekauft werden ſollen, bis jetzt leider auch nur in ſeltenen Fällen zu erlangen ſind, iſt man, 
um Anhaltspunkte für das Urtheil zu gewinnen, in der Praxis ſehr häufig darauf angewieſen, 
den ſehr willkommenen Umſtand zu nützen, daß gewiſſe äußere Eigenſchaften und Körperformen 
der Thiere zu deren Leiſtungsfähigkeit in einer Wechſelbeziehung ſtehen, die es geſtattet, mit einiger 
Wahrſcheinlichkeit aus jenen auf dieſe zu ſchließen. 

Als äußere Zeichen hoher Milchergiebigkeit betrachtet man bei Kühen: 

1) ein ſehr kräftig ausgebildetes Euter, das jedoch kein Fleiſcheuter ſein darf. Ein gutes Milch— 
euter iſt breit, erſtreckt ſich nach rückwärts bis zur Schamgegend hinauf und nach vorn bis 
zur Nabelgegend und iſt nach unten ſtark ausgewölbt, nicht ſpitz auslaufend. Die Zitzen 
erſcheinen weit geſtellt und ſind am gefüllten Euter nach auswärts gerichtet. Sogenannte 
Afterzitzen ſollen nicht fehlen; 

2) ein reiches, das ganze Euter bedeckendes und durch deſſen weiche Haut hindurch deutlich 
erkennbares Netz von feinen, knotigen Adern, ſtarke Milchadern (Venen) und weite Milch— 
gruben. Die Entwickelung dieſes ganzen Syſtems von Venen giebt indeſſen keinen ſicheren 
Maßſtab für die im Euter kreiſende Blutmenge, da ein Theil des Blutes durch die Scham— 
vene abfließt, und man auch an Fleiſcheutern ſtark entwickelte Adern findet; 

3) am Mittelfleiſche zahlreiche, ſchmale, regelmäßig nebeneinander liegende Hautfalten, die be— 
ſonders am entleerten Euter deutlich hervortreten, ſich weich anfühlen und in ſehr lockerem 
Zuſammenhange mit ihrer Unterlage ſtehen; 

4) die ſtaubförmige Abſonderung feiner Hautſchuppen beim Reiben der ſich fettig anfühlenden 
Haut des Euters und des Mittelfleiſches; 

5) feine, glänzende Haare, feine, ſchlanke Hörner und feine Hornſchuhe, einen ausgebreiteten 
Milchſpiegel!) und eine feine, elaſtiſche Haut. Da dieſe Eigenſchaften durch ein Toart ent- 
wickeltes Hautdrüſenſyſtem bedingt ſind, hat man ein gewiſſes Recht, aus ihrem Vorhanden— 
ſein, auf eine kräftige Entwickelung der ebenfalls zu den Hautdrüſen zählenden Milchdrüſen 
zu ſchließen. Von mancher Seite wird der Prüfung der Beſchaffenheit der Haare um die 
Naſe, an den Augen, den Ohren, dem Bauche, den inneren Weichtheilen der Beine, dem 
After, dem Schwanze und um die Zehen und Hufe eine ganz beſondere Bedeutung für 
die Beurtheilung der Milchergiebigkeit eines Thieres beigemeſſen ?); 

6) ein durchaus weibliches Gepräge des ganzen Körpers, und dies inſofern, als die Milch— 
drüſenthätigkeit in inniger Beziehung zu den Verrichtungen der Geſchlechtswerkzeuge der 
weiblichen Thiere ſteht; 

7) einen feinen Kopf und Schwanz und feine Glieder, überhaupt einen feinen Knochenbau, 
der auf einen kräftigen Körper und auf eine frühere kräftige Ernährung ſchließen läßt; 

8) einen tonnenförmigen Leib und einen nicht aufgeſchürzten Hinterleib, als Eigenſchaften, 
die auf gut ausgebildete Verdauungswerkzeuge und das Vermögen einer guten Futter— 
ausnützung hinweiſen; 

9) eine weite Entfernung des auf der Rückenlinie befindlichen Haarwirbels von der Stirnbein— 
kante, weite Zwiſchenräume zwiſchen den Dornfortfägen der Bruſt- und Lendenwirbel und 
große Zwiſchenräume zwiſchen den Rippen als Zeichen eines langen Bruſtkorbes und eines 
gut geſtreckten Rumpfes; 

10) eine tiefe, möglichſt weite Bruſt und ein tiefes, breites Becken; 
11) das Fehlen von auffallenden Mängeln am Körper als Zeichen dafür, daß das Thier aus 
einer ſorgfältig gepflegten, guten Zucht ſtammt. 

Wenn von dieſen Merkmalen auch nicht eines untrüglich iſt, ſo verdienen ſie doch alle 
Beachtung. 


1) François Guénon, traité des vaches laitières pour connaître à la seule 
inspection de l’animal, quelle quantité de lait une vache quellconque peat donner, 
la qualité du lait ect.: Bordeaux 1838; deutſch: Guénon: Die äußerlichen Kennzeichen der 
Milchergiebigkeit bei den Kühen, Reutlingen 1843. — 2) Vergl. Des Herrn Neuhauß Verfahren 
der Beurtheilung von Zucht- und Nutzthieren von B. Martiny. Deutſche Landw, Preſſe 1891, 
44, 438. 
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Zuchtſtiere müſſen für beſonders werthvoll gehalten werden, wenn ſich für ſie aus ihrem 
Stammbaume ſehr milchreiche weibliche Vorfahren nachweiſen laſſen. Man ſieht beim 
Stiere auf einen fehlerfreien Körper und auf lenkſames Temperament, und ſchätzt als äußere 
Zeichen: eine feine Haut, glänzende Haare, feine Hörner, weitgeſtellte Rippen, ein breites Hinter— 
theil und einen deutlich ausgeprägten Milchſpiegel. Auch darauf legt man Gewicht, daß die vier 
rudimentären Zitzen vor dem Hodenſacke gut ausgebildet und richtig zu einander geſtellt ſind. 

Am Schluſſe des erſten, die Milch im Allgemeinen behandelnden Abſchnittes 
muß noch eines Kapitels gedacht werden, das früher in allen milchwirthſchaft— 
lichen Büchern mit Recht eine große Rolle ſpielte, nämlich des Kapitels der 
Milchfehler. 


§ 28. Milchfehler. Unter der Bezeichnung Milchfehler beſchrieb 
man früher außergewöhnliche Eigenſchaften, welche die Milch plötzlich aus ganz 
unbekannter Veranlaſſung annahm, und die den Molkereibetrieb eingreifend 
ſtörten. Wenn man lieſt, daß in der Zeit zwiſchen 1815 und 1830 in einer 
mecklenburgiſchen Wirthſchaft der Fehler des Blau werdens der Milch elf 
Jahre lang anhielt,“) und daß früher in den beſten Wirthſchaften Schleswig— 
Holſteins wegen des Käſigwerdens des Rahmes im Sommer oft Monate 
lang Verkaufsbutter nicht gewonnen werden konnte, ſo begreift man, daß die 
Milchfehler das Intereſſe der Praxis in hohem Grade in Anſpruch nehmen 
mußten. Gegenwärtig kommt ihnen nur noch eine untergeordnete praktiſche Be— 
deutung zu. Je mehr die Entrahmung der Milch durch Centrifugalkraft, die 
es ermöglicht, beliebig große Milchmengen in wenigen Stunden zu verarbeiten, 
in Aufnahme kam, die Verwendung von Eis ſich einbürgerte, und das Ver— 
ſtändniß für zweckmäßiges Arbeiten wuchs, um ſo ſeltener wurden ſie. Man 
findet ſie wohl noch hier und da in kleinen Bauernwirthſchaften, aber in großen 
Molkereien, in denen man verſtändiger und reinlicher zu arbeiten pflegt, kommen 
fie als Urſachen andauernder Betriebsſtöruug kaum mehr vor und dürfen nicht 
mehr vorkommen. ; 

Wenn auch die Veränderungen, welche die Milch in den einzelnen Fällen 
erleidet, durchaus noch nicht völlig aufgeklärt ſind, ſo weiß man doch, daß ihre 
Urſachen meiſtens nicht da, wo man ſie früher vermuthete: in der chemiſchen 
Beſchaffenheit des Futters, der Bodenbeſchaffenheit der Weideflächen, Krankheiten 
der Thiere u. ſ. w., ſondern in der Thätigkeit niederer Pilze zu ſuchen ſind. 
Nur einzelnen Fehlern liegen andere Urſachen zu Grunde. 

Früher kam es nicht ſelten vor, daß die Milch während des im Mittel etwa zwei Tage 
dauernden Aufrahmungsvorganges in faulige Gährung kam, vorzeitig gerann, bitter,“ 
blau, gelb, voth,?) fadenziehend, “) ſchleimig oder ſeifig wurde, oder daß fich der Rahm 
nach vierundzwanzigſtündigem Stehen in der Rahmtonne als käſig,“) fadenziehend, fiſchig 
oder bitter ſchmeckend erwies, oder daß endlich erſt beim Buttern Schwierigkeiten auftraten. 
Von dieſen und anderen unliebſamen, von niederen Pilzen veranlaßten Erſcheinungen, kommen 
gegenwärtig in größeren Wirthſchaften nur noch die am Rahme auftretenden zuweilen vor. Wenn 
ſie ſich einzuniſten drohen, gelingt es bei einigem guten Willen und einigem Verſtändniß mit den 
gegenwärtig zur Verfügung ſtehenden Mitteln leicht, fie zu beſeitigen. 

Von weiteren auffallenden, nicht durch Pilze verurſachten Erſcheinungen an der Milch, oder 
am Rahme wären noch zu erwähnen: 


1) Karſten, Neue Annalen der Mecklenburgiſchen Landwirthſchaftsgeſellſchaft. XXII. 
Roſtock 1838, S. 512. — ) Cohn, Beiträge zur Biologie der Pflanzen, 3. Bd., 2. Heft; 
Hueppe, Mitth. d. Kaiſerl. Deutſch. Geſundheitsamtes 1884, 2. Bd., S. 355. — °?) G. Groten- 
felt, Studien über die Zerſetzung der Milch. Fortſchr. d. Medic. 1889, Nr. 2 und 4. — 
) Pflüger's Arch. 1882, 27, 490. — ) Martiny, Das Käſigwerden des Rahmes. Schles⸗ 
wig 1863; Milch⸗Zeitung 1877, S. 391 und 450; Forſchungen auf d. Gebiete der Agri- 
eulturphyſ. X., 1877, S. 212. 
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Schwer aufrahmende Milch (träge, oder todte Milch). Dieſer Fehler tritt nur bei 
der Verarbeitung der Milch nach dem Eisverfahren in empfindlichem Grade auf. Er äußert ſich 
in einem auffallenden Sinken der Butterausbeute bei gewöhnlicher, gleichbleibender Behandlungs- 
weiſe und bei gleichbleibendem, vielleicht ſogar zunehmendem Fettgehalte der Milch. Um ihn nicht 
zur Geltung kommen zu laſſen, muß man die Milch durch Centrifugalkraft oder nach holſteinſchem 
Verfahren entrahmen, oder ſie im Ganzen verbuttern. Die Milch altmilchender Kühe zeigt dieſen 
unliebſamen Fehler häufig, indeſſen tritt er nicht nur im Herbſte, wie man behauptete, wenn die 
Kühe der Mehrzahl nach dem Trockenwerden nahe ſtehen, ſondern auch im Frühjahre kurz vor 
dem Uebergange zur Grünfütterung oder zum Weidegange auf.!) Unzweifelhaft entſteht er da— 
durch, daß der Quellungszuſtand der Stickſtofffſubſtanz der Milch Veränderungen erleidet, die 
außergewöhnliche, einem großen Theile der Fettkügelchen die freie Bewegung raubende Widerſtände 
erzeugen. Man will beobachtet haben, daß ſchwer aufrahmende Milch weniger Caleiumphosphat 
enthält, als gewöhnliche Milch. i 

Schwer zu verbutternde Milch. Die Urſachen dieſes Fehlers, der das Ausbuttern 
von Milch und Rahm ſehr erſchweren, ja unmöglich machen kann, laſſen ſich meiſtens auf grobe 
Verſtöße gegen die Regeln des milchwirthſchaftlichen Betriebes zurückführen. Zuweilen mögen 
vielleicht auch niedere Pilze mit im Spiele ſein. Wenn er ſich beim Verarbeiten von Milch 
altmilchender Kühe zeigt, läßt ſich das Ausbuttern oft dadurch ermöglichen, daß man die 
Butterungswärme bedeutend ſteigert, unter Umſtänden bis auf 25° C. Manchmal gelingt es auch, 
übermäßig ſtark geſäuerten und daher ſchwer zu verarbeitenden Rahm dadurch butterungsfähig zu 
machen, daß man ihn zuerſt mit Natronlauge (200 chem auf 1 1 Waſſer) ganz ſchwach alkaliſch 
macht, und ihn dann ſehr vorſichtig mit Salzſäure (12 ebem käuflicher Salzſäure auf 11 Waſſer) 
wieder ganz ſchwach anſäuert. 

Sandige Milch. Dieſer Fehler wird, wie es ſcheint, lediglich durch eine beſondere 
Beſchaffenheit des Futters, oder durch Krankheit der Kühe veranlaßt. Er beſteht darin, daß ſich 
innerhalb der Gänge, Canäle und Milchbehälter des Euters phosphorſaurer Kalk in feinen 
Kryſtallen aus der Milch ausſcheidet, wodurch ſich die Gänge der Zitzen verſtopfen, Euter— 
entzündungen entſtehen und die Bildung von Milchſteinen und Conerementen?) im Euter ver- 
anlaßt wird. 

Blutige Milch wird abgeſondert in Folge ſchwerer innerer Krankheiten oder bei Krank— 
heiten und Verletzungen des Euters. 

Weitere Angaben über „Milchfehler“ finden ſich unten in dem Abſchnitt IV, 
der fih mit den niederen Pilzen und deren Bedeutung für den milchwirthſchaft— 
lichen Betrieb beſchäftigt.!) 

Als Anhang zum Abſchnitt III, welcher die Milch des Hausrindes behandelt, 
mögen noch einige Angaben über die Eigenſchaften der Milch anderer Säugethiere 


Platz finden. 

§ 29. Ziegenmilch. Die Milch der in Deutſchland gehaltenen Ziegen 
wird bis auf einen kleinen Bruchtheil, der zur Käſerei dient, unmittelbar verzehrt 
und in kleinen Wirthſchaften auf dem Lande als Erſatz für die Kuhmilch ver— 
wendet. Da ſie ſich hierfür vorzüglich eignet, erſcheint eine möglichſt große 
Ausdehnung der Gewinnung und des Verbrauches von Ziegenmilch als wünſchens— 
werth, und dies auch deshalb, weil bei Ziegen die Tuberkuloſe, die in manchen 
Rindviehraſſen ſehr verbreitet iſt und durch die Milch kranker Thiere auf 
Menſchen übertragen werden kann, bekanntlich nur ſelten vorkommt. Sie hat 
eine weiße, zuweilen in's Gelbliche ſpielende Farbe, einen ſchwachen, eigenartigen 
Geruch und Geſchmack, eine leicht ſchleimige Beſchaffenheit, iſt im Durchſchnitt 
reicher an Trockenſubſtanz, namentlich reicher an gelöſter Stickſtoffſubſtanz (Eiweiß), 
als Kuhmilch, und rahmt weniger leicht aus, als dieſe. Die Fettkügelchen ſind 
im Mittel etwas kleiner, als die der Kuhmilch. Der Bocksgeruch, den man häufig 
an der Ziegenmilch wahrnimmt, iſt nicht ihr ſelbſt, ſondern der Hautausdünſtung 
der Ziegen eigenthümlich und wird von ihr nur von außen her aufgeſaugt. 


) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, Braunſchweig 1876, S. 689 bis 693. — 
) Fürſtenberg, Die Milchdrüſen der Kuh, Leipzig 1868, S. 181. — °) Vergl. B. Martiny, 
Die Milch ꝛc., Danzig 1871, I., S. 380; Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 89 bis 102, 
und Herm. Scholl, Die Milch, ihre häufigeren Zerſetzungen ꝛe., Wiesbaden 1891, S. 24 bis 52. 
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Im Jahre 1892 wurden in Deutſchland etwas über 3,0 Millionen Ziegen gehalten, und 
trafen auf je 100 Einwohner 6,3 Stück. Von 1883 bis 1892 wuchs die Zahl der gehaltenen 
Ziegen um 17,1% .. Bekanntlich zeichnen fich die Ziegen durch ſehr hohe Milchergiebigkeit aus. 
Nimmt man das Lebendgewicht einer Ziege zu 30 kg und den mittleren Jahresertrag an Milch 
nur zu 300 kg an, fo ergiebt fich, daß die Ziegen an Milchgewicht das Zehnfache ihres Lebend— 
gewichtes jährlich liefern. Beſonders milchreiche Thiere können bei kräftiger Fütterung im Jahre 
800 kg Milch und mehr geben. Die Tragzeit der Ziegen währt im Mittel 154 Tage, die Qac- 
tationszeit 4 bis 5 Monate und die Zeit der Milchergiebigkeit im Jahre gewöhnlich 6, ſeltener 
nur 4, oder ſelbſt 10 Monate.!) Nach den bis jetzt vorliegenden Unterſuchungen enthält die Ziegen— 
milch durchſchnittlich: 


Ee teen GE Ya 


„ — 38, 
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„Eiweiß 1,2 14,5% Trockenſubſtanz. 
Milchzucker. g 4,0 „ 
Mineralbeſtandtheile . .. 0,7 „ 


100,0 / 
Das ſpeeifiſche Gewicht ſchwaukt zwiſchen 1,0267 und 1,0380 und dürfte im Mittel 1,033 
bei 15 betragen. In § 16 wurde bereits erwähnt, daß die Ziegenmilch, wie die Kuhmilch, 
ſtets Citronenſäure enthält. 


§ 30. Schafmilch. Auf vielen der größeren Güter Norddeutſchlands 
werden alljährlich im Juli die Mutterſchafe, nachdem die Lämmer abgeſetzt wurden, 
noch kurze Zeit, meiſtens nicht 14 Tage lang, gemolken. Die gewonnene Milch 
verarbeitet man auf Käſe. Sie beſitzt eine weiße, in's Gelbe ſpielende Farbe, 
einen eigenthümlichen, ſchwachen, nicht angenehmen Geruch und Geſchmack, iſt 
reicher an Trockenſubſtanz,?) ſäuert langſamer und erfordert beim Käſen mehr 
Lab zum Dicklegen, als Kuh- und Ziegenmilch, rahmt ſchwer auf und liefert 
eine weiche, ſchmierige, wenig haltbare und wenig wohlſchmeckende Butter. Die 
Fettkügelchen ſind im Mittel größer, als die der Kuh- und Ziegenmilch. 

Im Jahre 1892 wurden in Deutſchland etwas über 13,5 Millionen Schafe gehalten, und 
trafen auf je 100 Einwohner 27,5 Stück. Von 1883 bis 1892 hat ſich die Zahl der in Deutſch⸗ 
land gehaltenen Schafe aus Gründen, die bekannt ſind und einer näheren Darlegung nicht bedürfen, 
um 29,2% vermindert. Obgleich Milchſchafe viel Milch zu geben vermögen — bis zu 700 kg 
jährlich, wie behauptet wird — erhält man doch im großen Durchſchnitt nur etwa 50 bis 70 kg 
jährlich. Beträgt das Lebendgewicht der Schafe im Mittel 40 kg, und nimmt man den Jahres- 
ertrag an Milch zu 60 kg an, fo giebt das Schaf im Jahre an Milchgewicht etwa das Andert— 
halbfache ſeines Lebendgewichtes. Die Tragzeit der Schafe dauert im Mittel 154 Tage; die 
Lactationszeit kann 4, und die Zeit der Milchergiebigkeit im Jahre 4 bis 6 Monate dauern.“) 
Die vorliegenden Unterſuchungen ergeben für Schafmilch die folgende mittlere Zuſammenſetzung; 
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100,0 % 


Das ſpeeifiſche Gewicht liegt wahrſcheinlich zwiſchen 1,035 und 1,041 bei 15% Die 
Tabellen, deren man fih bedient, um das bei beliebiger Wärme beobachtete ſpeeifiſche Gewicht der 
Kuhmilch auf 15 C. zu reducieren, find für Schafmilch nicht verwendbar. 


) Vergl. hierzu: G. Wilsdorf, Die Schweizer Saanenziege ꝛc., Berlin 1896. — 
) W. Fleiſchmann, Berichte über die Wirkſamkeit der milchw. Verf. ⸗Stat. u. d. Molkerei⸗ 
Inſtituts Raden, Roſtock 1880, S. 33; 1881, S. 35; 1882, S. 40; 1884, S. 23; 1885, S. 34. — 
) Vergl. Ramm, Die Leiſtungsfähigkeit des oſtfrieſ. Milchſchafes, Landw. Jahrb. 1895, 24, S. 937. 
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Die von mir in Raden ſieben Jahre nacheinander unterſuchte Milch altmilchender Bolde— 
bucker Schafe hatte bei einer Wärme zwiſchen 13 und 18“ ein mittleres ſpeeifiſches Gewicht 
von 1,0369. Die mittlere Zuſammenſetzung ) war folgende: 


C 10 
e ER 
Bitte. s.. 655,475 „ 
„Eiweißßnß ß. . . 1,639 „ 24,600 % Trockenſubſtanz. 
Milchzucker. | 3651 d 
Mineralbeſtandtheile. .. 1,062 „ 
100,000 9% 


Bekanntlich werden die berühmteſten franzöſiſchen Käſe, die Roquefortkäſe, aus Shaf- 
milch bereitet. ; 


§ 31. Pferdes, Eſels⸗, Maulthier⸗, Büffel⸗ und Renthier⸗ 
milch. Die Stutenmilch iſt, weil einige nomadiſierende, Pferde züchtende 
Völkerſchaften der Steppen im Süden von Rußland und im Innern von Aſien 
den Kumys aus ihr bereiten, ein Getränk, dem man als Heilmittel für manche 
Krankheiten eine große Wirkung zuſchreibt, Gegenſtand eingehender Unterſuchung 
geworden. In Deutſchland wird Stutenmilch nirgends gewonnen und verarbeite, 
da man fih Kumys, wo man feiner bedarf, aus entrahmter Kuhmilch darſtellt. 
Sie zeichnet ſich durch einen verhältnißmäßig ſehr geringen Gehalt an Trocken— 
ſubſtanz und durch das auffallende Vorwalten des Milchzuckers aus, hat ein 
wäſſeriges Ausſehen, eine weiße, in's Bläuliche ſpielende Farbe und einen ſüß— 
lichen Geſchmack.?) 

Die Stuten tragen im Mittel 340 Tage. Tartariſche Stuten ſollen zuweilen bis 2 Jahre 
lang milchend bleiben und jährlich 200 bis 225 kg Milch geben, ohne die von den Fohlen ver— 
zehrte Milchmenge. Nach den mir vorliegenden Zahlen ſetzt ſich die Stutenmilch wie folgt zuſammen: 


Schwankungen Mittel 
Waſſer. 92,53 — 89,05 % 90,7 % 
eit i së ii e Ee 
Stickſtofffuhſtan?s s % mn. EE | 9,3% Trockenſubſtanz im 
Milchzucker. 4,20 — 7,26% 85,7 d Mittel. 
Minerälbeſtandiheis 10,28 — 21,207, 9 
100,0 / 


Das ſpeeifiſche Gewicht ift von dem der Kuhmilch nicht weſentlich verſchieden und hat 
etwa den Werth 1,031 bei 15°. 

Der Stutenmilch ſehr ähnlich iſt die Eſels- und Maulthiermilch. 

Die Milch der Eſelinnen, welche im Durchſchnitt eine Tragzeit von 
365 Tagen haben, wird in Spanien, im ſüdlichen Frankreich und in Italien 
vielfach genoſſen. 

Nach den Angaben von Bouchardat und Quevenne, Briſſon, Peligot, Simon, 
Doyere und von Baumbhauer?) hat die Eſelsmilch bei einem ſpeeifiſchen Gewicht von 1,033 
die folgende mittlere Zuſammenſetzung: 


WIr N 
eee et et Alen e 11387 | 
tickftdfffichſtan ee BE „ : thi 
Milchzucker S ECK 10,3 % Zrodenjubftangz. 
Mineralbeſtandtheile. .. 0,3 „ 
100,0 % 


) Vergl. auch Befana, Unterſuchungen über die Schaſmilch. Chemifer- Zeitung 1892, 
16, Nr. 82. — ) Vergl. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen 1876, S. 88 u. S. 1058 u. 1059. 
— 3) Martiny, Die Milch 2c., Danzig 1871, I, S. 425. 
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Die Maulthiermilch, welcher keinerlei praktiſche Bedeutung zukommt, iſt nach den 
wenigen vorliegenden Analyſen!) bei einem ſpeeifiſchen Gewichte von etwa 1,032 bei 15° wie folgt 
zuſammengeſetzt: 


Wierer 91,0 % 
6? Id 
Stickſtoffſubſtanz . . 1,8 „ On Bee 
Mildzuder...... Bin 9,0% ꝓTrockenſubſtanz. 
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Die Büffel milch kommt für die deutſche Milchwirthſchaft nicht in Betracht. 
In den Gegenden, in denen man zahme Büffel hält, wird ſie wegen ihres Fett⸗ 
reichthums und ihres Wohlgeſchmacks hoch geſchätzt. Sie iſt noch wenig unter⸗ 
ſucht. Ihre Farbe ſpielt ſchwach ins Gelbliche. 

Die Tragzeit der Büffelkuh beträgt wahrſcheinlich 10 Monate, wird aber von Einigen zu 
11, ja ſogar zu 12 Monaten angegeben. Während eines Jahres liefern Büffelkühe im großen 
Durchſchnitt etwa 800 kg, jedoch bei guter Pflege und kräftiger Fütterung bis 1500 kg Milch und mehr. 

Zwei von mir unterſuchte Proben von Büffelmilch, von denen die eine aus Siebenbürgen 
und die andere aus Rumänien ſtammte, hatten im Mittel die folgende Zuſammenſetzung: 


Wife? 82,93 % 
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Die rumäniſche Büffelmilch hatte ein ſpeeifiſches Gewicht von 1,0339 bei 15 °. 

Die Renthierkühe tragen im Durchſchnitt acht Monate und werden in 
Lappland etwa vier Monate lang gemolken, ohne daß man ſich dabei an täglich 
genau einzuhaltende Melkzeiten bindet. Bei einer Melkzeit giebt das Stück im 
Mittel nur 150 bis 200 g Milch. 

Dieſe Milch hat nach den wenigen hierüber vorliegenden Angaben?) bei einem ſpeeifiſchen 
Gewichte von ohngefähr 1,0477 bei 15° die folgende chemiſche Zuſammenſetzung: 


Waſſer 67,7% 
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) Milch-Zeitung 1893, S. 687 und 1887, S. 973. — ) Milch-Zeitung 1896, 
S. 52 und 1877, S. 35. 


IV. 


Die Milch in ihren Beziehungen zu den 
niedern Pilzen. 
Mailchwirthſchaft und Backeriologie. 


§ 32. Die Bedeutung der bacteriologiſchen Forſchung für 
die Milchwirthſchaft. Schon lange, ehe man wußte, daß alle Gährungs— 
und Fäulnißerſcheinungen durch niedere Pilze hervorgerufen werden, ſchrieb die 
Praxis des Molkereibetriebes die größte Reinlichkeit bei der Behandlung der 
Milch und die ſtete Fürſorge für gute, reine Luft in allen Räumlichkeiten vor, 
warnte vor der Ueberſchreitung gewiſſer Wärmegrade nach oben hin, und empfahl 
bei der Käſerei die ſorgfältige Regelung des Feuchtigkeitsgehaltes der Käſemaſſe. 
Den tieferen Grund dieſer Vorſchriften kannte man früher nicht, aber die Er- 
fahrung hatte gelehrt, daß man ſich durch ihre gewiſſenhafte Beobachtung am 
beſten gegen die Störungen, die dem Molkereibetriebe beſtändig drohen, zu ſichern 
im Stande wäre. Gegenwärtig wiſſen wir, daß durch Unreinlichkeit der raſchen 
Vermehrung aller niederen Pilze in hohem Grade Vorſchub geleiſtet wird, daß 
dumpfe, wenig bewegte Luft mit Keimen von niederen Pilzen reich beladen iſt, 
daß die Lebhaftigkeit des Wachsthums dieſer kleinen Weſen von dem Wärme⸗ 
grade, dem ſie ausgeſetzt ſind, abhängt, und daß im Allgemeinen die Gährungs⸗ 
vorgänge um ſo raſcher verlaufen, je feuchter und weicher die gährende Maſſe iſt. 
Es ſteht feſt, daß viele Bacterien, die als Träger tödtlicher anſteckender Krank— 
heiten, oder als Erzeuger giftig wirkender Stoffe erkannt worden ſind, in der 
Milch zu leben und ſie zu vergiften vermögen. Ferner iſt bewieſen, daß gewiſſe 
Bacterien die ſogenannte freiwillige Gerinnung der Milch verurſachen, daß andere 
die Entrahmung der Milch und die Butterbereitung eingreifend ſtören können, 
und daß es auch Spaltpilze giebt, die häufig die Reifung der Käſe in gänzlich 
unerwünſchte Bahnen lenken. Wie es in der milchwirthſchaftlichen Praxis auf 
der einen Seite gilt, gegen gefährliche, oder ſehr unliebſame, durch Bacterien 
veranlaßte Vorgänge anzukämpfen, iſt man auf der anderen Seite auf die 
Wirkung der Spaltpilze angewieſen. Sie ſind z. B. ganz unentbehrlich nicht 
nur für die Erzeugung der Art von Rahmſäuerung, welche die Gewinnung feiner 
Butter in Ausſicht ſtellt, ſondern auch für die Einleitung und Regelung der 
Reifungsvorgänge, denen die verſchiedenen Käſearten ihre eigenthümliche Beſchaffen⸗ 
heit verdanken. Der ungeſtörte und regelrechte Verlauf des Molkereibetriebes 
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ſetzt hiernach voraus, daß man es verſtehe, eine Reihe von Gährungsvorgängen 
nach Willkür zu beherrſchen. Wenn aber die milchwirthſchaftliche Technik 
thatſächlich in hohem Grade von Spaltpilzen abhängig iſt, ſei es, daß es ſich 
um die Lieferung von Milch für den unmittelbaren Verzehr, oder um die Ber- 
arbeitung der Milch handelt, ſo ergiebt ſich für jeden, der auf dem Gebiete der 
Milchwirthſchaft theoretiſch oder praktiſch thätig ſein will, die Nothwendigkeit, 
fid) bis zu einem gewiſſen Grade mit den Lehren der Bacteriologie bekannt zu 
machen. Namentlich tritt an die Vorſtände milchwirthſchaftlicher Verſuchs— 
Stationen und Laboratorien die unabweisbare Aufgabe heran, ſich mit Bacterio— 
logie im Allgemeinen, mit den Methoden und der Technik der Forſchung und 
mit allen nöthigen Hülfsvorrichtungen vertraut zu machen. 

Die allmähliche Beſeitigung der inneren Unſicherheit des milch— 
wirthſchaftlichen Betriebs iſt die neue, große Aufgabe, vor der wir ſtehen, und 
deren Löſung allein die Bacteriologie ermöglicht. Hierin liegt die Bedeutung 
der bacteriologiſchen Forſchung für die Milchwirthſchaft, und Meier Umſtand 
dürfte es zur Genüge rechtfertigen, daß hier der Bacteriologie ein kurzer Ab— 
ſchnitt gewidmet wird. 


S 33. Die niedern Pilze: Obwohl mikroſkopiſche Pilze, beſonders 
Bacterien, ſchon um das Jahr 1675 von dem Holländer Leeuwenhoek, und 
zwar zuerſt, geſehen wurden, würdigte man ſie doch lange Zeit hindurch keiner 
näheren Beachtung. Man hatte keine Vorſtellung von ihrer ungeheueren Ver— 
breitung in Luft, Waſſer und Boden, konnte ſich nicht denken, daß ſie in irgend 
einer wichtigen Beziehung zum Leben der Menſchen ſtänden, und war geneigt, 
ſie als unſchuldige, für das Leben in der Natur völlig gleichgültige Gebilde zu 
betrachten. Allerdings mußte es auffallen, daß ſie ſich in und auf allen gährenden 
und faulenden Stoffen ſtets in größter Menge vorfanden. Dieſe Erſcheinung 
ließ ſich jedoch in doppelter Weiſe erklären: Die Bacterien und die andern mit 
ihnen faſt immer zugleich vorkommenden niederen Pilze konnten die Erreger der 
Gährung und Fäulniß ſein, oder ihre Gegenwart hatte mit dieſen Vorgängen 
unmittelbar nichts zu thun, und ſie traten nur deswegen maſſenhaft auf, weil 
gährende und faulende Stoffe die Unterlage für ſie bildeten, die ihren Lebens— 
bedingungen beſonders zuſagte. Den Anhängern der erſten Anſchauung, den 
Vitaliſten, ſtanden die gegenüber, welche Gährung und Fäulniß auf rein chemiſche 
und mechaniſche, hauptſächlich durch den atmoſphäriſchen Sauerſtoff veranlaßte 
Vorgänge zurückzuführen ſuchten. Noch Ende der ſechziger Jahre dieſes Jahr— 
hunderts wurde hierüber ein ſehr intereſſanter Streit zwiſchen Juſtus von 
Liebig, der für die mechaniſch-chemiſche Gährungstheorie eintrat, und dem 
Vitaliſten Paſteur geführt.!) Was ſchon von Spallanzani, Cagnard 
Latour, Schwann und Andern für den Fäulnißvorgang bewieſen worden 
war, konnte bald auch von Paſteur für Gährungserſcheinungen durch direkte 
und einwurfsfreie Beobachtungen gezeigt werden, daß nämlich dieſe Vorgänge durch 
niedere Organismen aus der Klaſſe der Bacterien, niedern Pilze und Protiſten 
hervorgerufen werden. Als dann weiter feſtgeſtellt worden war, daß gewiſſe 
Bacterien unzweifelhaft als die Erreger verſchiedener anſteckender Krankheiten 
angeſehen werden müßten, trat die volle Bedeutung der niedern Pilze für das 
Leben und den Haushalt der Menſchen zu Tage, und gewann das Studium 

1) Vergl. Juſtus von Liebig, Ueber Gährung, über Quelle der Muskelkraft und Er- 
nährung, Leipzig und Heidelberg 1870. 
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ihres Weſens das größte Intereſſe. Die für die Milchwirthſchaft bedeutſamen 
Mikroorganismen gehören, wie überhaupt die Mehrzahl aller unter dieſem 
Namen bekannten kleinſten lebenden Weſen, den niedern Pilzen an, und letztere 
zählen wieder zu den Kryptogamen. Man kann die niedern Pilze, ſoweit ſie 
hier in Betracht kommen, in eigentliche Pilze (Kaden- oder Schimmelpilze), 
Sproßpilze (Hefepilze) und Spaltpilze (Bacterien) eintheilen. Ihre Wirkſam⸗ 
keit in der Natur geht vor Allem dahin, lebloſe, höher organiſierte Stoffe einer 
fortſchreitenden Spaltung und Zerſetzung entgegenzuführen und ſie ſchließlich voll- 
ſtändig zu „mineraliſieren“, d. h. in Waſſer, Kohlenſäure und Ammoniak 
(Salpeterſäure), alſo in die einfachen anorganiſchen Verbindungen zu verwandeln, 
aus deren Elementen die ganze höhere Pflanzenwelt ihre organiſche Subſtanz 
aufbaut. 


Je nach den beſondern Erſcheinungen, die bei dieſen Zerſetzungen wahr- 
genommen, den Zwiſchenerzeugniſſen, die gebildet und den niedern Pilzen, die 
dabei angetroffen werden, ſpricht man von Verweſung, oder Fäulkniß, oder 
Gährung. Keine Verweſung kann ohne die Gegenwart von Schimmel- oder 
Sproßpilzen ſtattfinden, die eigentliche Fäulniß wird lediglich durch Spaltpilze 
veranlaßt, und an der Erregung von Gährung betheiligen ſich alle drei Gruppen, 
vorzugsweiſe aber die Sproßpilze (Bier- und Weingährung) und die Spaltpilze 
(Eſſigſäure⸗, Milchſäure⸗, Butterſäure⸗, Harnſtoffgährung ꝛc.). Bei der Entfaltung 
ihres beſonderen Wirkens bieten einzelne Arten der niedern Pilze verſchiedene 
merkwürdige Erſcheinungen dar: einige erzeugen Farbſtoffe, andere verurſachen 
Phosphorescenz, wieder andere machen die Flüſſigkeiten, in denen ſie wachſen, 
dick und ſchleimig, ſondern eigenthümliche chemiſche Fermente (Enzyme) ab, ver⸗ 
urſachen das Auftreten von Riechſtoffen, oder erzeugen Subſtanzen (Ptomaine, 
Toxalbumine ꝛc.), die auf den menſchlichen und thieriſchen Körper äußerſt giftig 
wirken. Aber nicht blos auf lebloſe organiſche Stoffe beſchränkt ſich die Wirkung 
der niedern Pilze. Es giebt zahlreiche Arten, welche die Fähigkeit haben, auch 
lebende Organismen anzugreifen, ja ſogar ſolche, die überhaupt nur auf, oder 
in lebenden Pflanzen und Thieren, oder im Innern des menſchlichen Körpers 
vorkommen und als Paraſiten ihren Wirthen nur in ſeltenen Fällen nützen, ſie 
vielmehr meiſtens mit Degenerierung und mit dem Tode bedrohen. 


In dreifacher Hinſicht nehmen hiernach die niedern Pilze unſer Intereſſe 
in Anſpruch: Als geradezu unentbehrlich für das Beſtehen der ganzen belebten 
Natur erſcheinen ſie dadurch, daß ſie die Fäulniß und raſche Mineraliſierung 
abgeſtorbener organiſcher Stoffe veranlaſſen und der geſamten höheren Pflanzen- 
und Thierwelt Neugeſtaltung und Daſein ermöglichen. Höchſt nützlich und will— 
kommen ſind ſie durch ihre Mitwirkung beim Wachsthum einzelner Arten unſerer 
Culturpflanzen und bei der Herſtellung wichtiger Nahrungsmittel (Brod, Käſe), 
ſowie allgemein geſchätzter Genußmittel (Wein, Bier). Nicht nur ſehr läſtig, 
ſondern auch höchſt gefährlich wird endlich ihre Wirkung, wenn ſie als Zerſtörer 
von Lebensmitteln und als Erreger mörderiſcher Krankheiten auftreten. 


Daß Milch, die mit üppig wuchernden Spaltpilzen ſtark verunreinigt iſt, 
den regelrechten Verlauf des Molkereibetriebes in Frage ſtellen, und daß ihr un⸗ 
mittelbarer Verbrauch die Geſundheit der Conſumenten ernſtlich bedrohen kaun, 
iſt einleuchtend. Unter allen niedern Pilzen ſind es die Spaltpilzarten, die 
Bacterien, die für die Milchwirthſchaft in erſter Linie in Betracht kommen und 
daher unſere Aufmerkſamkeit auf ſich lenken müſſen. 
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§ 34. Die Formen und Lebensbedingungen der Bacterien. 
Unter Bacterien im weitern Sinne des Wortes verſteht man alle Spaltpilze. 
Sämtliche Bacterien oder Spaltpilze beſtehen aus einfachen Zellen, die entweder 
von einander getrennt, oder zu Ketten, Bündeln, Haufen, auch zuweilen zu feſten 
Gallertmaſſen mit einander verbunden ſind. Je nach ihrer Geſtalt benennt man 
ſie verſchieden. So heißen 
die runden, kugelförmigen: Coccen, Mikrococeen, Makrococcen, Diplo- 
eoccen; 
die geraden, ſtäbchenförmigen: Bacillen; 
die ſchraubenförmig gekrümmten: Spirillen, Spirochaeten. 


Der Entwickelungszuſtand, in dem die Zellen ein lebhaftes Wachsthum 
zeigen, heißt der vegetative, und die wachſenden Zellen ſind die vegetativen 
Zellen. Das Wachſen erfolgt ſtets in der Weiſe, daß ſich die Zellen durch 
Quertheilung in zwei Hälften ſpalten, aus deren jeder eine neue Zelle entſteht, 
daher der Name „Spaltpilze“. Außerdem haben viele Bacterien aus der 
Reihe der ſtäbchen- oder ſchraubenförmigen Arten die Fähigkeit, ſich noch auf 
andre Weiſe fortzupflanzen: ſo nämlich, daß ſie fruchtartige Gebilde, die ſich 
aber als ſolche nicht vermehren, die ſogenannten Sporen, hervorbringen. Bei 
dieſem Vorgange ſieht man in der Regel im Innern der vegetativen Zellen hell— 
glänzende, meiſt ellipſoidiſche oder kugelige Körperchen auftreten, die ſich weiter 
zu Sporen ausgeſtalten. Während die vegetativen Zellen ſehr hinfällig ſind, 
zeigen die Sporen eine hohe Widerſtandskraft gegen äußere ungünſtige Cin- 
wirkungen. Die Sporen, auch Dauerſporen, oder Dauerzellen genannt, 
ſind Zellen, die eine dünne, aber recht derbe Membran beſitzen. Unter günſtigen 
Bedingungen keimen ſie aus und wachſen zu einer neuen, ſich vermehrenden 
vegetativen Form von Spaltpilzen ihrer Art heran. 

Das Leben der Bacterien iſt im hohen Grade von der Wärme abhängig. 
Mit Rückſicht hierauf ſpricht man für jede einzelne Bacterienart von einem 
Maximum, einem Minimum, wohl auch von einem Optimum der Wärme, 
bei der ſie gedeiht, ferner auch von einem unteren und oberen Tödtungs— 
punkt. Bezüglich des unteren Tödtungspunkts ſei bemerkt, daß der Einfluß der 
Kälte, namentlich das wiederholte Gefrieren und Wiederaufthauen, nach den 
neueren Unterſuchungen viele Bacterien zu vernichten vermag. Der obere 
Tödtungspunkt liegt für die vegetativen Zellen der weitaus größten Zahl 
von Bacterienarten bei 50 bis 60“ C., wogegen die Sporen viel höhere Wärme— 
grade vertragen. Die meiſten Sporen bleiben, wenn man ſie in Flüſſigkeiten 
kurze Zeit auf 100° erhitzt, keimfähig, und manche widerſtehen für kürzere Zeit 
einer trocknen Hitze von ſogar 130 bis 150°, l 

Die hier angedeuteten, durch ſorgfältige Verſuche feſtgeſtellten Verhältniſſe 
ſind für die Praxis von größter Wichtigkeit. Sie lehren, daß man durch längere, 
etwa zweiſtündige Erwärmung auf 60 bis 70° die vegetativen Zellen faſt aller 
in einer Flüſſigkeit vorhandenen Bacterienarten ſicher vernichten, und daß man 
eine Flüſſigkeit durch ebenſo langes Erhitzen auf 120 bis 130° vollſtändig teim- 
frei, alſo auch frei von lebenden Dauerſporen machen kann. 

Außer durch die Wärme wird das Leben der niedern Pilze noch weiter 
durch die Reaction und durch die Concentration, alſo den Waſſergehalt, 
der Nährflüſſigkeit oder des Nährbodens, ferner durch die Gegenwart von 
Stoffen, die ſchädlich auf die Zellen einwirken, davon, ob der Sauerſtoff 
der Luft freien Zugang zu den Zellen hat, und endlich durch die Electricität 
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und das Licht beeinflußt. Die eigentlichen Pilze lieben ſaure, die Spaltpilze 
dagegen eine ſchwach alkaliſche Reaction der Nährflüſſigkeit oder des Nährbodens. 
Daß ſich verhältnißmäßig trockene organiſche Maſſen weit langſamer entmiſchen, 
als feuchte, iſt bekannt, ebenſo, daß auf die Bacterien nicht nur die Erzeugniſſe 
ihrer Lebensthätigkeit, ſondern viele andere Stoffe wie Alkalien in ſtarker 
Concentration, Carbolſäure, Sublimat, Chlor, Brom, ſchwefelige 
Säure u. f. w., giftig wirken. Viele Bacterien, und zwar die aöroben Arten, 
können nur bei ungehindertem Zutritte von freiem Sauerſtoff leben, andre, die 
anaöroben Arten, gedeihen im Gegenſatze hierzu, wie Paſteur zuerſt gezeigt 
hat, ausſchließlich bei Abweſenheit von freiem Sauerſtoff, und wieder andre endlich, 
die facultativen Anaörobien, können unter beiden Bedingungen beſtehen. 


S 35. Die Verbreitung der niedern Pilze. Die Zahl und 
Verbreitung der Keime niederer Pilze aller Art im Waſſer, im Boden und in 
der Luft iſt ganz ungeheuer groß. Es läßt ſich daher auch bei größter Vorſicht 
und Reinlichkeit gar nicht vermeiden, daß die Kuhmilch, die beim Ausmelken in 
die ausgiebigſte Berührung mit der Luft, mit den Händen der Melkenden und 
mit den Milchgeſchirren kommt, eine ſehr große Zahl von Keimen niederer Pilze 
in ſich aufnimmt. Da nun die Milch in ihrer eigenartigen chemiſchen Zuſammen— 
ſetzung vielen Sproßpilzen und einer noch viel größeren Zahl von Spaltpilzen 
äußerſt günſtige Lebensbedingungen darbietet, ſo gehen die Keime dieſer Pilze 
in ihr nicht nur nicht zu Grunde, ſondern vermehren ſich im Gegentheil mit 
großer Schnelligkeit. Aus einigen in thierwarme Milch gelangten Keimen können 
ſich im Laufe weniger Stunden unglaubliche Mengen von Bacterien, Tauſende 
bis mehrere Millionen auf das Kubifcentimeter, entwickeln. So giebt z. B. 
v. Freudenreich an, daß eine Milchprobe, die kurze Zeit nach dem Melken im 
Kubikcentimeter 9000 Bacterien aufwies, und die er bei 15° aufbewahrte, in 
dem gleichen Volumen enthielt: 

1 Stunde ſpäter rund 32000, 

2 Stunden „ „ 36000, 

r " „ 40000, 

T " D „ 60000, 

9 j i „ 120000, 

25 15 n „5 Millionen. 
Eine andere, kurze Zeit nach dem Melken von 23000 Keimen für das Kubik⸗ 
centimeter bewohnte Milchprobe, theilte er in zwei Portionen, bewahrte die eine 
bei 25 und die andere bei 35“ auf und zählte in dem angegebenen Volumen 
24 Stunden ſpäter in der erſten Portion 806,0 und in der zweiten 812,5 Mil- 
lionen Keime. 

§ 36. Die freiwillige Gerinnung der Milch und die Milch⸗ 
ſäuregährung. Die ſogenannte freiwillige Gerinnung der Milch erfolgt, wie 
bereits in $ 14 angeführt wurde, ſobald ſich durch Milchſäuregährung eine 
beſtimmte, je nach der urſprünglichen Beſchaffenheit der Milch, dem Zuſtande 
des vorhandenen Ferments und der herrſchenden Wärme wechſelnde Menge von 
Milchſäure gebildet hat. Es ift Hueppe's ) Verdienſt, die Urſachen dieſer Er- 
ſcheinung klar geſtellt zu haben. Durch ihn wurde die alte Meinung, daß die 
Milch durch ein von Anfang an in ihr vorhandenes, von der Milchdrüſe ab- 
geſondertes Enzym allmählich zum Gerinnen gebracht werde, endgültig widerlegt 


1) Hueppe, Mitth. a. d. Kaiſerl. Deutſch. Geſundheitsamte 1884, II, S. 309. 
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und bewieſen, daß die freiwillige Milchgerinnung durch Mikroorganismen ver⸗ 
urſacht wird, die in die Milch erſt, nachdem ſie das Euter verlaſſen hat, von 
außen gelangen. Er war auch der erſte, der einen milchſäurebildenden niederen 
Pilz aus ſaurer Milch nach dem KoH Ten Verfahren in Reinkultur züchtete, 
in morphologiſcher und phyſiologiſcher Beziehung genau beſchrieb und ſeine 
Wirkung in völlig keimfrei gemachter Milch zur Anſchauung brachte. Anfangs 
glaubte man in dem Bacillus acidi lactici Hueppe den alleinigen 
Erreger der Milchſäuregährung gefunden zu haben, bis man noch verſchiedene 
andere, und zwar zunächſt nicht aus ſaurer Milch gezüchtete niedere Pilze kennen 
lernte, die unter paſſenden Bedingungen eine ähnliche Zerſetzung des Milchzuckers 
zu bewirken vermögen. Nachdem dann ſpäter von Marpmann, Grotenfelt 
und Anderen!) aus Milch noch weitere von Hueppe's Bacillus acidi 
lactici verſchiedene Milchſäurefermente in Reinkulturen dargeſtellt worden waren, 
entſtand die Meinung, daß zwar der Baeillus Hueppe's vorwiegend die frei— 
willige Gerinnung der Milch veranlaſſe, daß es jedoch noch andere, überall ver— 
breitete Bacterien der Milchſäuregährung gebe, von denen die einen hier, die 
anderen in anderen Gegenden vorherrſchten. Nach den neuſten Unterfuchungen ?) 
läßt ſich jedoch auch dieſe Meinung nicht mehr aufrecht erhalten, da bei der 
freiwilligen Milchgerinnung, wie ſich gezeigt hat, weder der Bacillus Hueppe's 
noch ein anderer der früher als milchſäurebildend beſchriebenen niederen Pilze in 
hervorragendem Grade betheiligt iſt, noch auch in verſchiedenen Gegenden ver— 
ſchiedene Milchſäurefermente vorwiegend in Betracht kommen. Man findet viel- 
mehr in geronnener Milch immer und allenthalben eine von allen früher 
beobachteten Arten wohl unterſchiedene Form, Bacterium lactis acidi, faſt aus⸗ 
ſchließlich und in ſo ungeheueren Mengen, daß man ſie als die bei der Herbei— 
führung der freiwilligen Milchgerinnung vorwiegend betheiligte Form halten 
muß. Hierzu iſt man um ſo mehr berechtigt, als ihre phyſiologiſchen Eigen— 
ſchaften vorzüglich zu den Erſcheinungen paſſen, die man an freiwillig ſäuernder 
Milch beobachtet. Das Bacterium lactis acidi zeigt zwiſchen 32 und 38° 
die lebhafteſte Gährthätigkeit und wächſt bei Wärmegraden über 45“ nicht mehr. 

Die freiwillige Milchgerinnung, die zwiſchen 44 und 52° erfolgt, und bei 
der man ein ſehr feſtes Gerinnſel mit reichlicher Molkenausſcheidung erhält, wird 
durch andere niedere Pilze veranlaßt. Es treten bei dieſen Wärmegraden vor— 
wiegend zwei Mikroorganismen in Wirkſamkeit: Mikrococcus lactis acidi 
und Bacillus lactis acidi, von denen jener die rechtsdrehende, und dieſer 
die linksdrehende Milchſäure bildet. 

Die wichtigſte praktiſche Anwendung findet die Milchſäuregährung bei der 
Vorbereitung des Rahmes für die Gewinnung von Butter, bei der in den Mol- 
kereien täglich vorzunehmenden Anſäuerung des Rahmes, einer Verrichtung, 
welche die Bacteriologie alsbald in den Kreis ihrer Forſchung zog. Storch in 
Kopenhagen bemühte ſich ſchon 1887, aus ſaurem Rahme, bezogen aus Wirth— 
ſchaften, die anerkannt feine Butter lieferten, Milchſäurebacterien zu gewinnen 
und in Reinkultur zu züchten. Die von ihm 1888 angeſtellten Verſuche bewieſen, 
daß ſich ſolche Reinkulturen vorzüglich als Erreger des Säuerungsvorganges im 
Rahme, als „Säurewecker“, eigneten, und daß man aus dem mit ihnen 
angeſäuerten Rahme vorzügliche Butter erhielt. Aehnliche Erfahrungen machte 

1) Hermann Scholl, Die Milch, ihre häufigeren Zerſetzungen ꝛc., Wiesbaden 1891, 
S. 27 u. ff. D Leichmann, Ueber die freiwillige Säuerung der Milch, Milch-Zeitung 1894, 
S. 523 und 1896, S. 67; ferner Günther und Thierfelder, Bacteriologiſche und chemiſche 
Unterſuchungen über die ſpontane Milchgerinnung. Archiv f. Hygiene 1895, 25, Heft 2. 
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Weigmann in Kiel, der ſich in Deutſchland zuerſt und unabhängig von Storch 
mit der ſelben Aufgabe beſchäftigte. Gegenwärtig macht man in der Praxis, 
beſonders in den däniſchen Molkereien, von den käuflichen Säureerregern, die in 
flüſſiger Form und als Pulver im Handel zu haben ſind, bereits ſehr aus— 
gedehnten Gebrauch. Ob es richtig iſt, daß ſich die unter Anwendung der käuf— 
lichen Reinkulturen gewonnene Butter deswegen durch beſondere Güte auszeichnet, 
weil, wie man behauptet, die beſtimmten zur Verwendung kommenden Bacterien— 
arten nebenbei kleine Mengen eines vorzüglichen Aromas erzeugen, iſt fraglich. 
Es wäre denkbar, daß die Reinheit der Säuerung, die man bei Benützung der 
Präparate zu erzielen im Stande iſt, allein den feinen Geſchmack bedingte. Von 
der Art der Anwendung der Reinkulturen von Milchſäureferment als Säureerreger 
wird ſpäter an paſſender Stelle die Rede ſein. 


8 37. Die ſogenannten Milchfehler. Obwohl die in gewöhnlicher 
Weiſe gewonnene Milch ſtets große Mengen verſchiedener Mikroorganismen ent— 
hält, die je nach Umſtänden fähig wären, Zerſetzungen verſchiedenſter Art zu 
veranlaſſen, unterliegt ſie doch aus den in § 14, S. 37 angegebenen Gründen 
in den allermeiſten Fällen einer annähernd reinen freiwilligen Milchſäuregährung, 
durch die ſie mit der Zeit in der gewöhnlichen, bekannten Weiſe zum Gerinnen 
gebracht wird. Treten an Stelle dieſes gewöhnlichen Vorganges, oder neben 
ihm, andere, auffallende Erſcheinungen an der Milch auf, was nur in ſelteneren 
Fällen vorkommt, ſo ſpricht man von „Milchfehlern“. Sie kommen dadurch 
zu Stande, daß die Milchſäurebacterien von anderen Bacterien, und zwar ent- 
weder von ſolchen, die neben ihnen regelmäßig in der Milch angetroffen werden, 
oder von fremdartigen, die zufällig in die Milch gelangten und ſich neben den 
Milchſäurebacterien kräftig zu entwickeln befähigt ſind, aus dieſem oder jenem 
Grunde völlig überwuchert werden. Wie über die ſpontane Milchgerinnung, ſo 
hat Hueppe auch über die ungewöhnlichen Zerſetzungen, denen die Milch zu— 
weilen unterliegt, die erſten genaueren Unterſuchungen angeſtellt und damit die 
Auregung zu dem Studium dieſer Erſcheinungen, das namentlich in der neueren 
Zeit in ſehr umfaſſender Weiſe gepflegt wurde, gegeben. Man pflegt die Milch— 
fehler nach der beſonderen Beſchaffenheit, die fie der Milch verleihen, zu benennen, 
und demgemäß von farbiger, fadenziehender, ſchleimiger, ſeifiger, 
bitterer, fauliger, gährender Milch u. ſ. w. zu ſprechen. 

Im Nachſtehenden theile ich in Kürze die wichtigſten Ergebniſſe der Unterſuchungen über 
die Erreger der verſchiedenen ungewöhnlichen ſpontanen Milchzerſetzungen mit, und folge dabei 
den Angaben, die mir Dr. Leichmann für Melen Zweck auf meinen Wunſch aus der- Fad- 
litteratur zuſammenzutragen die Freundlichkeit hatte. Dabei halte ich mich an die folgende Ein⸗ 
theilung: A. Farbige Milch; B. Fadenziehende und ſchleimige Milch; C. Seifige Milch; 
D. Bittere Milch; K. Faulige Milch; J. Gährende Milch; G. Sonſtige ungewöhnliche Arten 
freiwilliger Milchzerſetzung; H. Freiwillige Zerſetzung partiell ſteriliſierter Milch; J. Milch mit 
pathogenen Bacterien. 

A. Farbige Milch, oder Milchfehler, welche durch pigmentbildende Bacterien 
veranlaßt werden. 

I. Blaue Milch. Bei dieſem, namentlich früher, und in kleinen Wirthſchaften ziemlich 
häufig beobachteten Milchfehler zeigen ſich zunächſt an der Oberfläche der in Säuerung begriffenen 
Milch blaue Flecken. Zuweilen breitet ſich die tief indigoblaue Farbe über die ganze Oberfläche 
aus und dringt auch, jedoch nur äußerſt langſam, in die tieferen Schichten der Milch ein. Als 
Erreger dieſer Erſcheinung, die bereits von Steinhoff, ) Fuchs?) und Neelſen!) auf die 

) Neue Ann. d. mecklenb. lau dw. Gef. 1838, XXII, S. 512. — °) Magaz. f. d. 
gef. Thierheilk. 1841, VII, 133. — ) Cohn, Beitr. z. Biol. d. Pflanzen 1880, III, 2 Heft, 187. 
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Wirkung niederer Pilze zurückgeführt wurde, beſchrieb Hueppe h den Bacillus cyanogenes 
Hueppe, der ſeitdem in vielen Fällen auch von Anderen in blauer Milch wiedergefunden wurde.“) 
Er hat die Geſtalt eines ſchlanken, beweglichen Stäbchens, bildet endſtändige endogene Sporen, die 
durch kurzes Sieden der Milch nicht getödtet werden, und iſt nicht pathogen. Das Temperatur— 
Optimum für die Erzeugung des Farbſtoffes liegt bei 15 bis 18. Von 25 aufwärts wird fein 
Wachsthum und feine Fähigkeit, Farbſtoff zu bilden, ſchwächer, um bei 37° ganz aufzuhören. 

In neuerer Zeit beobachtete Zangemeifter?) in einer während der Säuerung blaufleckig 
gewordenen Milch einen anderen niederen Pilz, ein kurzes, dickes, ovales, lebhaft bewegliches 
Stäbchen, das bei 25 bis 30% am ſchnellſten wächſt, und das er Bacillus cyaneofluores- 
dens nannte. 

Die beiden genannten Baeillen erzeugen die blaue Farbe in Milch erſt in voller Lebhaftig— 
keit, nachdem die Milch durch die Milchſäurebacterien einen gewiſſen Säuregrad erreicht hat, und 
zwar nur in den oberen Milchſchichten, alſo unter Mitwirkung des Luftſauerſtoffes. 

II. Rothe Milch. Rothe Milch kommt ſeltener vor, als blaue, und bietet nicht immer 
die ſelben, ſondern verſchiedene Erſcheinungen dar, die man wie folgt unterſcheiden kann: 

1) Die Bildung rother Flecken an der Milchoberfläche foll durch den bekannten 
Bacillus prodigiosus verurſacht werden. Es liegen indeſſen ſichere Angaben über das 
ſpontane Auftreten derartiger Erſcheinungen durch die Wirkung dieſes Bacillus nicht vor.“) 

2) Eine durchweg bis in die tieferen Schichten gleichmäßig roth gefärbte Milch 
beobachtete Hueppe und ermittelte als Erreger dieſer Färbung den Bacillus lactis 
erythrogenes Hueppe, der von Grotenfelt”) näher beſchrieben wurde. Dieſer Bacillus, 
ein ſchwach bewegliches, nicht ſporenbildendes Kurzſtäbchen, färbt die Milch nur unter Abſchluß 
des Lichtes, und am beſten bei 28 bis 35 intenſiv roth, verurſacht Gerinnung des Caſeins bei 
alkaliſcher Regetion mit darauf folgender Peptoniſierung und wird durch das Auftreten von ſauerer 
Reaction, alfo durch gleichzeitige Entwickelung von Milchſäurebacterien, in feinem Wachsthum 
geſtört. 

3) Menge h) fand in roth gewordener Milch die nicht pathogene Sarcina rosea Menge, 
die im Lichte ebenſo gut, wie im Dunkeln wächſt, den Rahm, und erſt allmählich auch tiefere 
Schichten der Milch, roth färbt, bei ſaurer Neaction nicht gedeiht und eine Ausſcheidung des 
Caſeins nicht verurſacht. 

III. Grünliche und gelbe Milch. Erwähnt fei noch, daß Weigmann) in nicht 
normal geronnener, Peptoniſierungserſcheinungen zeigender Milch eine grünlich fluoreseierende 
Verfärbung beobachtete und als Urſache ein ſchwach bewegliches Kurzſtäbchen, und daß 
Schroeters) in gekochter Milch, die fih unter Auftreten einer eitronengelben Färbung zerſetzte, 
ein lebhaft bewegliches Stäbchen, Bacillus synxanthus Schroeter, nachwies. 


B. Fadenziehende und ſchleimige Milch. 


Dieſer Milchfehler entſteht, wenn Milch durch Bacterien in ſogenannte ſchleimige 
Gährung verſetzt wird. Die äußeren Erſcheinungen, welche dieſer häufig beobachtete Milchfehler 
zeigt, find, abgeſehen davon, daß die ergriffene Milch ſtets eine mehr oder weniger erhöhte Biscofttät 
beſitzt, in den einzelnen Fällen recht verſchieden und werden daher auch durch ganz verſchieden— 
artige Bacterien hervorgerufen. Scholle) hat diefe Formen paſſend in zwei Gruppen geſchieden: 
in ſolche, welche die auftretenden ſchleimigen Maſſen aus dem Milchzucker dadurch abſpalten, daß 
ſie ihn in ſchleimige Gährung verſetzen, und in ſolche, welche die Eiweißſtoffe der Milch unter 
Bildung eines ſchleimigen Körpers zerſetzen. Ueber die chemiſche Natur dieſes Schleimes, der in 
dem einen Falle eine gummiartige oder eine der Celluloſe ähnliche Verbindung, und in dem 
anderen ein ſtickſtoffhaltiger Körper fein ſoll, ift wenig Sicheres bekannt. Unter den in Betracht 
kommenden niederen Pilzen der beiden erwähnten Gruppen finden ſich, wie es nach den bis jetzt 
vorliegenden, keineswegs erſchöpfenden Unterſuchungen den Anſchein hat, neben Formen, welche 
eine im Subſtrat gelöſt bleibende, ungeformte ſchleimige Verbindung erzeugen, noch andere, welche 
die aus dem Gährmaterial abgeſpaltenen Stoffe zum Aufbau ihrer Zellmembran verwenden. 


1) Hueppe, Mitth. a. d. Kaiſerl. Geſundheitsamte 1884, II, 309. — 9) Scholl, Die 
Milch, ihre häufigeren Zerſetzungen 20.: Wiesbaden 1891, S. 43. 3) Centralbl. f. Bac⸗ 
teriologie und Paraſitenkunde, I. Abthl. 1895, XVIII, S. 321. ) Vergl. Menge, 
Centralbl. f. Bacteriol. u. Paraſitenkunde 1889, VI, S. 596 und Adametz, Oeſterr. Monats- 
ſchrift f. Thierheilk. Wien 1890, Nr. 2, S. 61. — ) Fortſchritte d. Medicin, 1889, Nr. 2. 
— ) Centralbl. f. Bacteriol. u. Paraſitenk. 1889, VI, S. 596. — )) Ebenda 1894, 
XV, S. 464. — 8) Cohn's Beitr. z. Biol. d. Pflanzen, Breslau 1875, I, Heft 2, S. 120. — 
) Scholl, Die Milch, ihre häufigeren Zerſetzungen ꝛc., Wiesbaden 1891, S. 48. 
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Bei dieſem Vorgange quillt die Zellmembran der betreffenden Formen allmählich mehr und mehr 
auf und führt zur Entſtehung ſogenannter Zooglöenverbände, in denen die durch Spaltung neu 
entſtehenden Zellen durch die voluminöſen, ſchleimigen Membranhüllen der vorhergehenden Gene- 
rationen unter ſich in Verbindung gehalten werden. Mit Rückſicht auf das bisher Angeführte 
läge es nahe, eine weiter gehende Claſſificierung der betreffenden Bacterien zu verſuchen. Ein 
ſolcher Verſuch bietet jedoch wenig Ausſicht auf befriedigenden Erfolg, weil die erwähnten Ver- 
hältniſſe noch viel zu wenig geklärt ſind, um für dieſen Zweck verwendet werden zu können. Man 
muß ſich daher zur Zeit mit der Eintheilung in zwei Hauptgruppen begnügen. Sofern nicht 
ganz beſtimmte Angaben darüber vorliegen, ob die ſchleimige Subſtanz dem Milchzucker oder den 
Eiweißſtoffen entſtammt, reihen wir alle niederen Pilze, welche neben dem Schleime noch Säuren, 
oder andere charakteriſtiſche Zerſetzungsproduete des Zuckers erzeugen, in die erſte Gruppe ein, 
alfo in die Gruppe der den Milchzucker in ſchleimige Gährung verfetzenden Bacterien. 

Zuweilen hat man beobachtet, daß Kühe, welche an infectiöfen Euterkrankheiten leiden, 
ſchleimige oder fadenziehende Milch ausſondern. In allen dieſen Fällen ließ ſich zeigen, daß die 
ſelben Bacterien, welche ſchon im Euter in die Milch gelangen und dort die frühzeitige Zerſetzung 
der Milch veranlaſſen, auch zugleich die Erreger der Euterkrankheiten waren. Aehnlichen Verhält— 
niſſen werden wir auch noch bei anderen, ſpäter zu beſprechenden Milchfehlern begegnen. 


J. Niedere Pilze, welche ſchleimige Gährung des Milchzuckers hervorrufen. 


a. Pathogene Formen, welche die Milch ſchon im Euter zerſetzen: Streptococeus 
Nocard und Mollereau, 1 einmal bei contagiöſer Euterentzündung in Milch, die bereits 
ſauer und ſchleimig ermolken wurde, beobachtet. 

b. Nicht pathogene Formen, welche die Milch erſt nach dem Melken in ſchleimige 
Gährung verſetzen: Mikrococcus lactis pituitosi, von Scholle) jo genannt und von 
Schmidt-Mühlheim!) in fadenziehend gewordener Milch nachgewieſen, ift ſchwach beweglich, 
erſcheint oft in langen Ketten, wirkt am ſtärkſten bei einer Wärme zwiſchen 30 und 40°, bildet 
aus dem Milchzucker eine durch Alkohol fällbare ſchleimige Verbindung und verwandelt die Milch 
ſchließlich in eine gleichförmig weiße, dickſchleimige Maffe von ſaurer Reaction. Dieſe Form wurde 
nicht in Reincultur dargeſtellt, auch bleibt zweifelhaft, ob in dem fraglichen Falle nicht Euter— 
entzündung als primäre Urſache vorlag. 

Hueppes) hat aus fadenziehender Milch einen Coccus gezüchtet, der nach Scholls) 
wahrſcheinlich von dem von Schmidt-Mühlheim beſchriebenen nicht verſchieden ift. 

Diplococcus liodermos Schütz-Rätz®) wurde in Milch, die beim Stehen eine 
ſchleimige, nicht eigentlich fadenziehende, zähe Rahmſchichte und ſchleimige Caſeingerinnſel gebildet 
hatte, gefunden. Dieſer Diplococeus ift unbeweglich, beſitzt eine Kapſel und bringt die Milch 
schließlich durch Milchſäurebildung zum Gerinnen. 

Mikrococcus Freudenreichii, Guillebeau,’) aus fadenziehend gewordener 
Milch einer Milchhandlung in Bern, in der dieſer Fehler längere Zeit herrſchte, gezüchtet, und 
ſeitdem von v. Freudenreichs) in ſehr vielen Proben fadenziehender Milch aus den Cantonen 
Bern und Solothurn nachgewieſen. Der Coccus ift größer als der Coccus Schmidt-Mühlheim, 
wächſt bei 12 bis 35%, am beſten bei 22“, ſcheidet die Milch durch Säurewirkung in ein fein- 
körniges Gerinnſel und klare, ſchleimige Molken. 

Bacillus lactis viscosi Leiehmann®) ſcheint ein ſehr gewöhnlicher Milh- 
bewohner zu ſein, kann aber trotzdem ein praktiſches Intereſſe kaum beanſpruchen, da er ſich nur 
bei ungewöhnlich hohen Wärmegraden (44—50°) raſch vermehrt. Wenn Milch längere Zeit dieſen 
Wärmegraden ausgeſetzt wird, ſo erfolgt zwar gewöhnlich reine Milchſäuregährung, jedoch treten 
unter dieſen Umſtänden häufig, öfter als bei der freiwilligen Milchſäuerung bei gewöhnlicher 
Wärme, andere Zerſetzungen an deren Stelle, namentlich eine ſchleimige, mit Milchſäuxebildung 
verbundene Gährung des Milchzuckers, als deren Erreger die in Rede ſtehende Form nachgewieſen 
wurde. 


1) Arch. f. Nahrungsmittelk. 1889, Nr. 5; vergl. auch Heß und Borgeaud, 
Schweizer Arch. f. Thierheilk. 1888, Nr. 4. — ) Scholl, Die Milch, ihre häufigeren Ber- 
ſetzungen ze, 1891, S. 49. — ) Die landw. Verſ.⸗Stat. 1883, 28, S. 91. — ) Deutſche 
med. Wochenſchr., 1884, Nr. 48. — ?) Scholl, Die Milch, ihre häufigeren Zerſetzungen zc. 
1891, S. 50. — 0 Arch. f. wiſſenſch. u. prakt. Thierheilk., 1890, Bd. XVI, 100. — 
) Landw. Jahrb. d. Schweiz, 1891, S. 135. — ) v. Freudenreich, Die Bacteriologie 
in der Milchwirthſchaft, Baſel 1893, S. 51. — ) Die landw. Verſ.-Stat., 1894, 43, 375. 
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II. Niedere Pilze, welche die ſchleimige Maſſe aus den Eiweißſtoffen der Milch abſpalten. 


a. Pathogene Formen, welche die Milch ſchon im Euter zerſetzen: Bacillus 
Guillebeau c, von Guillebeau bei Euterkrankheiten nachgewieſen und von v. Freuden- 
reich!) näher beſchrieben. Dieſe Form wird leicht durch die Milchſäurebacterien überwuchert. 

b. Nicht pathogene Formen, welche die Milch erſt nach dem Melken fadenziehend 
machen: Streptococcus hollandicus, von Scholl alfo benannt, von Weigmann?) 
in den fadenziehenden Molken (in der „Langen Wei“), welche man in Holland bei der Herſtellung 
der Edamer Käſe verwendet, gefunden, bringt die Milch allmählich durch Säurebildung zum 
Gerinnen und wirkt bei Wärmegraden über 40“ nicht mehr. Die entſtehende ſchleimige Maffe 
joll ein Eiweißkörper fein, und dürfte alfo wohl durch Umwandlung der Stickſtoffſubſtanz der 
Milch erzeugt werden.“) 

Bacillus lactis viscosus Adamet z, ein Kurzſtäbchen, in Milch aus Sorn- 
thal, die einen bald ſchleimigen, bald ſchwach fadenziehenden Rahm lieferte, gefunden, im Waſſer 
ſehr verbreitet. In dem von Adametz unterſuchten Falle ließ fih in der That das zur Tränke 
der Kühe und zum Reinigen der Milchgeſchirre benützte Brunnenwaſſer als Infeetionsquelle nach— 
weiſen. Es zerſetzt die Stickſtoffſubſtanz der Milch, erzeugt die ſchleimige Beſchaffenheit der Milch 
durch Zooglöenbildung und wird durch die Entwickelung der Milchſäurebacterien raſch in ſeinem 
Wachsthum gehemmt. Mit dieſer Form dürfte ein von Duelaux in fadenziehender Milch 
gefundener niederer Pilz, Actinobacter du lait visqueux, ein unbewegliches, mit einer 
Hülle umgebenes Kurzſtäbchen, identiſch fein. >) 

Während die unter A genannten farbſtoffbildenden Bacterienformen, obwohl kaum eine 
von ihnen, wie ſich zeigte, pathogene Wirkungen äußert, doch die Beſchaffenheit der befallenen 
Milch, namentlich ihr Ausſehen und ihren Geſchmack, derartig verändern, daß ſich die Milch als 
menſchliches Nahrungsmittel nicht mehr verwenden läßt, und höchſtens als Viehfutter brauchbar iſt, 
trifft dies für die Bacterien der fadenziehenden Milch nicht immer zu. So läßt ſich z. B., wie 
nachgewieſen wurde, der durch Diplococceus Schütz-Rätz ſchleimig gewordene Rahm 
noch zu guter Butter verarbeiten; die fadenziehenden Molken werden bei der Herſtellung holländiſcher 
Käſe mit Vortheil verwendet, und im nördlichen Skandinavien bildet ein Milcherzeugniß von 
ſadenziehender Beſchaffenheit, die ſogenannte lange Milch oder Tätte-myölk, ein geſchätztes 
Nahrungsmittel. Ob indeſſen dieſe lange Milch wirklich durch die Lebensthätigkeit niederer 
Pilze hervorgebracht wird, ift noch nicht Dier nachgewieſen. 


©. Seiſige, nicht ſäuernde Milch. 


In Milch, welche einen ſcharfen, ſtechenden Geruch und ſeifenartigen Geſchmack beſaß, nicht 
ſäuerte, einen ſchleimigen Bodenſatz abſchied und allmählich eine wäſſerige Beſchaffenheit annahm, 
fand Weigmann“) als Erreger dieſer Erſcheinungen ein feines, wenig bewegliches Stäbchen, 
Bacillus lactis saponacei Weigmann. Wie fich nachweiſen ließ, war dieſer Bacillus 
durch verdorbene Einſtreu, die man den Kühen gegeben hatte, auf die Milch übertragen worden. 
Nach Beſeitigung der ſchlechten Einſtreu verſchwand auch der Milchfehler, der in der betreffenden 
Wirthſchaft lange Zeit ſtörend gewirkt hatte. ö 

Die gelegentlich beobachtete Eigenſchaft des Rahmes, ſich ſchwer verbuttern zu laſſen, ſoll 
nach Weigmann unter Umſtänden mit dieſem Milchfehler im Zuſammenhange ſtehen. 


D. Bittere Milch. 

Krueger“ fand in Milch, die einen ſchwach bitterlichen Geſchmack angenommen hatte, 
und aus einem Stalle ſtammte, in dem dieſer Milchfehler längere Zeit herrſchte, einen dem 
Proteus vulgaris, Hauser ſehr ähnlichen Bacillus, der das Caſein der Milch unter 
Bildung von Butterſäure ausſcheidet und allmählich unter Entbindung von Schwefelwaſſerſtoff 
faulige Zerſetzung einleitet. 

Als Urſache des Bitterwerdens von Rahm wurde von Conn“) ein Mikrococeus beſchrieben, 
der durch Enzymwirkung das Caſein zum Gerinnen bringt und ſpäter theilweiſe peptoniſiert, 
und geringe Mengen von Butterſäure bildet. 


) Ann. d. mierographie, t. II, 1890, S. 553 und v. Freudenreich, Die 
Bacteriologie i. d. Milchwirthſchaft, Baſel 1893, S. 51. — ) Milch-Zeitung 1890, S. 982. 
— 3) Vergl. Adametz, Landw. Jahrbücher 1891, 20, S. 205. — ) Landw. Jahrbücher 
1891, 20, S. 185. — ® Eneyclopaedie chim. par Fremy; t. IX, 1887, p. 562, 
aus Adametz, Landw. Jahrb. 1891, 20, S. 200; ferner Duelaux, Principes de laiterie, 
Paris 1893, p. 95 et 97. — ) Centralbl. f. Bact. u. Paraſitenk. 1894, XV, 463. — 
) Hildes h. Molkerei⸗Zeitung 1890, S. 349. — 8) Centralbl. f. Bacteriologie 
u. Paraſitenk. 1891, IX, 653. 
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In neuerer Zeit züchtete v. Freudenreich) aus bitter gewordenem Rahme » den 
Bacillus liquefaciens lactis amari v. Freudenreich, ein bewegliches Stäbchen 
von ſtark wechſelnder Länge, welches Milch ähnlich wie Lab zum Gerinnen bringt und dabei 
ſtark bitter macht. Durch die fünf Minuten dauernde Einwirkung einer Wärme von 60 bis 65° 
wird es getödtet. 

Viel häufiger, als in friſcher Milch, tritt die Erſcheinung des Bitterwerdens an gekochter 
Milch hervor, wovon ſpäter unter H eingehend die Rede ſein ſoll. 


E. Faulige Milch. 
Thörner?) beſchrieb Milch mit fauligem Geruche, in der fich kleine Mengen von 
Ammoniak nachweiſen ließen, und ſtellte als Urſache dieſer merkwürdigen Milchzerſetzung einen 
ſchimmelartig wachſenden eigenthümlichen niederen Pilz feft, der muthmaßlich aus der Stallluft 


in die Milch gelangt war. 
F. Gährende Milch. 

Als „gährend“ bezeichnet Adametzs) Milch, die beim Aufbewahren unter gewöhnlichen 
Umſtänden, oder bei der Milchgährprüfung) ungewöhnliche, von mehr oder weniger heftiger Gas- 
entwickelung begleitete Zerſetzungserſcheinungen zeigt. 

Duclaux“) beobachtete dieſen Milchfehler zuerſt in einer größeren Wirthſchaft, in der 
längere Zeit hindurch trotz peinlichſter Sauberkeit die Milch beim Aufbewahren rajh unter leb- 
hafter Kohlenſäure-Entwickelung in alkoholiſche Gährung gerieth, und fand als Urſache der Er- 
ſcheinung eine Hefe, Saccharomyces lactis, Duclaux. Dieſe Hefe ift deswegen von 
beſonderem Intereſſe, als man in ihr die erſte Hefenart kennen lernte, welche den Milchzucker 
unmittelbar, alſo ohne Mitwirkung anderer, den Milchzucker invertierender Mikroorganismen in 
alkoholiſche Gährung zu verſetzen vermag. 

Nach den Unterſuchungen von Adamettz feinen infeetiöſe Euterentzündungen den in Rede 
ſtehenden Milchfehler häufig im Gefolge zu haben. So fand Adametze) in drei Milchproben 
aus verſchiedenen Gemelken einer mit „gelber Galt“ behafteten Kuh, welche beim Aufbewahren 
unter gewöhnlichen Verhältniſſen einer mit lebhafter Gasentwickelung verbundenen Gährung 
anheimfielen und bei ſtark ſauerer Reaction gerannen, eine üppig entwickelte Bacterienform, ſehr 
ähnlich den vielfach beſchriebenen Streptocoecen der gelben Galt. 

Vermuthlich gehören hierher auch die bei Euterkrankheiten beobachteten und in Milch reich— 
liche Gasbildung hervorrufenden Bacilli Guillebeau a, b und c.) Bis jetzt wurde 
jedoch, wie es ſcheint, bei freiwilligen Zerſetzungen der Milch nur die Form c, welche die Milch 
gleichzeitig fadenziehend macht,?) beobachtet. 

Häufiger, als bei gewöhnlicher Wärme begegnet man dieſem Milchfehler bei höheren 
Wärmegraden, wenn man z. B. Milch etwa 12 Stunden lang bei 40° der ſogenannten Milchgähr— 
prüfung oder Gasprüfung unterwirft. Bei dieſem Wärmegrade geſtalten ſich die Bedingungen 
dafür, daß reine Milchſäuregährung zu überwiegender Geltung gelangt, innerhalb der für die 
freiwilligen Milchzerſetzungen überhaupt in Betracht kommenden Grenzen, ganz beſonders ungünſtig. 
Es wachſen nämlich, wie Leichmann gezeigt hat, bei 40% nicht nur die gewöhnlichen Milchſäure— 
bacterien, ſondern auch die Bacterien, welche bei Wärmegraden zwiſchen 44 und 52“ eine raſche 
freiwillige Gerinnung der Milch zu Stande bringen, nur ziemlich langſam. Eine Folge hiervon iſt, 
daß fih bei 40° leichter, als bei anderen Wärmegraden, gewiſſe in der Milch neben den Milch- 
ſäurebacterien vorhandene Mikroorganismen, deren Wachsthumsoptimum vielleicht gerade in der 
Nähe von 40 liegt, üppig entwickeln und die Milchſäurebacterien überwuchern. Wie die bei der 
Ausführung der Milchgährprüfung gemachten Erfahrungen beweiſen, kommen in der That 
ungewöhnliche Zerſetzungserſcheinungen, unter denen ſolche mit lebhafter Gasentwickelung am 
meiſten auffallen, nicht eben ſelten vor. Die hierbei betheiligten Organismen ſind verhältnißmäßig 
noch wenig unterſucht. 

Adame?) fand in drei verſchiedenen, bei der Milchgährprüfung in Gährung gerathenen 
Milchproben aus Sornthal den Mikrococcus Sornthalii I, Adametz in üppigſter 
Entwickelung. Dieſe Form, welche zu einer Art der infectibſen Euterkrankheiten in Beziehung 
ſtehen ſoll, erſcheint oft in Geſtalt vier- bis achtgliederiger Ketten, bringt die Milch durch Milch⸗ 
ſäurebildung zum Gerinnen und erzeugt reichliche Mengen eines vorwiegend aus Kohlenſäure 
beſtehenden Gaſes. 


1) Berliner Molkerei⸗Zeitung 1895, S. 25 u. 38. — ) Chemiker ⸗ Zeitung 
1894, Nr. 33. — ) Oeſterr. Monatsſchr. f. Thierheilkunde, Wien 1890, 69. — 
) Vergl. ſpäter, $ 50. — 5) Ann. de l’ Instit. Pasteur, 1887, S. 573. — °) Journ. 
f. Landw. 1894, 42, 231. — )) v. Freuden reich, Ann. d. mierographie, t. II, 1890, 
S. 553. — 8) Vergl. in dieſem 5 7 unter B, II, a. — ) Centralbl. f. Bacteriol. 
u. Paraſitenk. II. Abthl. 1895, I, S. 465. 
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In einer anderen Milchprobe aus Sornthal, welche ebenfalls bei der Milchgährprüfung 
Gasentwickelung erkennen ließ, fand Adametz !!) als Gährungserreger die Hefenart Saccharo— 
my ces lactis, Adametz, welche den Milchzucker unmittelbar, ohne Säuerung, unter 
verhältnißmäßig geringer, aber lange Zeit andauernder Gasbildung vergährt. 

Der eben beſchriebene Milchfehler iſt von beſonderem praktiſchem Intereſſe. Es hat ſich 
nämlich gezeigt, daß wohl die meiſten mit ihm behafteten Milchproben zur Käſerei untauglich ſind, 
weil ſie in den Käſen während der Reifung Blähung verurſachen. Da ſich überdies unter den 
hier in Betracht kommenden niederen Pilzen manche finden, die pathogen wirken, wenn auch 
vielleicht nicht auf den menſchlichen Körper, ſo muß man im Allgemeinen die gährende Milch für 
ungeeignet auch zu anderweitiger Verwendung erachten. Nur in vereinzelten Fällen, z. B. in 
den von Duelaux und Adametz beſchriebenen, wo Sproßpilze die Gährungserreger waren, 
dürfte gährende Milch auch als menſchliches Nahrungsmittel zu gebrauchen ſein, ſofern es näm— 
lich richtig iſt, daß jene Sproßpilze, wie man behauptet, nicht verſchieden ſind von Beyerincks 
Saccharomyces Kefir und Saccharomyces tyrocola.?) 


d. Sonſtige ungewöhnliche Arten freiwilliger Milchzerſetzung. 


Ueber andere, ſelten vorkommende Milchfehler, wie „vorzeitig gerinnende Milch“, 
„käſige Milch“ u. ſ. w. liegen eingehendere Unterſuchungen noch nicht vor. 


II. Freiwillige Zerſetzung partiell ſteriliſierter Milch. 


Bisher war nur von den an friſcher Milch freiwillig auftretenden gewöhnlichen und 
ungewöhnlichen, ſehr wechſelvollen Zerſetzungen die Rede. Bewahrt man Milch, die regelrecht 
paſteuriſiert, oder genügend lang gekocht, oder in anderer Weiſe partiell ſteriliſiert wurde, derartig 
auf, daß neue Keime nachträglich nicht mehr in ſie gelangen können, ſo treten in ihr unfehlbar 
früher oder ſpäter ebenfalls freiwillige Zerſetzungen ein. Hierbei kann man jedoch keinen 
Unterſchied zwiſchen gewöhnlichen und außergewöhnlichen Erſcheinungen machen, weil 
die eintretenden Zerſetzungen nur ſehr wenig Abwechſelung bieten und immer das gemeinſam 
haben, daß ſie die Milch für die Verwendung in der Hauswirthſchaft unbrauchbar machen. In 
dieſer Beziehung gleichen ſie alſo den meiſten der an friſcher Milch in ſelteneren Fällen freiwillig 
auftretenden ungewöhnlichen Erſcheinungen, die wir Milchfehler nannten. Sie ſollen daher hier 
im Anſchluſſe an die Milchfehler kurz beſprochen werden, was ſich um ſo mehr rechtfertigen dürfte, 
als ihnen eine große praktiſche Bedeutung zukommt. 

Durch partielles Sterilifieren können alle, nur im vegetativen Zuſtande in der Milch vor— 
handenen niederen Pilze, alfo namentlich faſt alle Milchſäurebgeterien und wohl auch die meiſten 
der bisher angeführten Arten vernichtet werden, ſo daß lediglich entwickelungsfähige Sporen, und 
zwar je nach dem Grade und der Dauer der vorhergegangenen Erhitzung die minder widerſtands— 
fähigen neben den mehr widerſtandsfähigen, oder dieſe allein zurückbleiben. Nach Flügge) laſſen 
fich die Bacterienarten, deren Dauerzellen ein kurzes, etwa 5 Minuten währendes Erhitzen auf 
90 bis 95°, alfo ein regelrechtes, alle vegetativen Zellen tödtendes Paſteuriſieren, überleben, in 
zwei Gruppen ſondern: in obligat anaërobe, die Milch meiſtens unter lebhafter Gas- 
entwickelung zerſetzende Baeillen mit ziemlich widerſtandsfähigen Sporen, und in aërobe, oder 
facultativ aërobe Bacillen mit außerordentlich widerſtandsfähigen Sporen, welche den 
ſogenannten Heu- und Kartoffel-Bacillen zuzurechnen find und von Flügge unter der Bezeich— 
nung „peptoniſierende Milchbacterien“ zuſammengefaßt werden. 


I. Die anaeroben Milchbacillen. 


Von den anaöbroben Bacillen kommt der in der Natur außerordentlich verbreitete Bacillus 
butyrieus Both in, deffen Sporen erft durch dreiviertelſtündiges Erhitzen auf 100 e getödtet 
werden, ſehr regelmäßig in Milch vor. Wenn man Milch in Flaſchen nur 20 bis 30 Minuten 
lang auf 100° erhitzt, die Flaſchen verſchließt und bei 20 bis 30°, oder, noch beffer bei Brut- 
wärme, ſtehen läßt, fo tritt, wie Botkin)) gezeigt hat, faſt mit der ſelben Regelmäßigkeit, mit 
der friſche Milch eine annähernd reine Milchſäuregährung erleidet, eine nahezu reine Butterſäure- 
gährung ein. Unter den angegebenen, für die Entwickelung anabrober Pilze ſehr günſtigen 
Bedingungen keimen die Sporen des Bacillus butyrieus zu großen, ſehr wenig beweglichen 
Stäbchen aus und behindern dadurch, daß fie bei raſcher und üppiger Vermehrung Butterſäure 


) Centralbl. f. Bacteriol. u. Paraſitenk. II. Abth. 1889, V, S. 116. — 
! Beyerinck, Centralbl. f. Bacteriol. u. Paraſitenk. 1889, VI, S. 44 und Schnurmans 
Stekhoven, Saccharomyces Kefir, Proefſchrift, Utrecht 1891. — 21 Flügge, Die 
Aufgaben und Leiſtungen der Milchſteriliſterung gegenüber den Darmkrankheiten der Säuglinge. 
Zeitſchr. f. Hygiene 2e. 1894, 17, S. 272 bis 340. — ) Zeitſchr. f. Hygiene, Bd. 11, S. 421. 
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erzeugen, alle etwa gleichzeitig keimenden Formen in ihrem Wachsthum. Dieſe Art der Butter- 
ſäuregährung erfolgt auf Koſten des Milchzuckers unter fo reichlicher Entwickelung von Kohlen- 
ſäure und Waſſerſtoff, daß gelegentlich Flaſchen durch den entſtehenden Druck geſprengt werden. 

Flügge! fand häufig in Milch, die länger als eine Stunde gekocht worden war, alfo 
lebensfähige Sporen des Bacillus butyrieus nicht mehr enthalten konnte, fih jedoch mit 
der Zeit unter mehr oder minder heftiger Gasentwickelung zerſetzt hatte, drei weitere anaërobe 
Bacillen, über deren Stoffwechſelerzeugniſſe jedoch nähere Angaben noch nicht vorliegen. Da 
einige der hier in Betracht kommenden Organismen, wenn nicht vielleicht alle, unter Umſtänden 
pathogen wirken können, muß man partiell ſteriliſierte Milch, die gegohren hat, vorſichtshalber 
vom Verzehr ausſchließen. 

II. Die peptoniſierenden Milchbacterien. 


Aeußerſt widerſtandsfähige Sporen dieſer Bacterienarten, die durch zweiſtündiges Kochen 
meiſtens noch nicht, ſondern häufig erſt durch fünf- bis ſiebenſtündige Einwirkung der Siedhitze 
vernichtet werden, finden ſich faſt immer in der unter gewöhnlichen Umſtänden gewonnenen Milch. 
In friſcher Milch entwickeln fie fich jedoch Top nie in bemerklichem Grade, weil fie nur bei 
neutraler Reaction gedeihen und neben den Milchſäurebaeterien nicht aufkommen können. Auch 
in partiell ſteriliſierter Milch, die nicht länger, als 20 bis 30 Minuten gekocht wurde, können 
fie ſich nicht geltend machen, weil fie durch die überlebenden und unter Butterſäurebildung raſch 
auswachſenden Sporen des Bacillus butyrieus zurückgedrängt werden. Dagegen kommen fie in 
Milch, die zwei Stunden lang auf 100° erhitzt wurde, in der alfo die Sporen der Butterſäure— 
bacterien und verwandter Anaöroben getödtet find, ſehr regelmäßig zur Entwickelung, und bewirken 
zunächſt bei neutraler Reaction die Gerinnung, ähnlich wie Lab, und ſpäter eine mehr oder 
weniger weit gehende, häufig mit Steigerung der alkaliſchen Reaction der Milch verbundene 
Peptoniſierung des Gerinnſels. 

Paſteur?) war dieſen Erſcheinungen fon 1857 bei feinen Verſuchen, Milch durch Hitze 
zu conſervieren, begegnet. Seine Beobachtungen wurden ſpäter durch Cohn!) und Fitz“) 
beſtätigt und erweitert. Auch Nägeli) hatte eine ſolche Zerſetzung an Milch, die er für fier 
ſteriliſiert hielt, bemerkt. Er glaubte es mit der Wirkung von Milchſäurebacterien zu thun zu 
haben, deren Eigenſchaften, wie er meinte, durch die beim Steriliſieren angewendete Hitze verändert 
worden wären, und ſuchte ſeine Warnehmung als Beweis für die Möglichkeit der Umwandlung 
der ſcheinbar ſpeeifiſchen „Hefenatur“ eines Pilzes in eine andere zu verwerthen. Wiederum ift 
es Hueppe's“) Verdienſt, zur endgültigen Beantwortung der früher umſtrittenen Frage, ob die 
Bacterien ihre Formen und Wirkungen wechſelten, oder ob ihnen gleichbleibende Geſtalten und 
Eigenſchaften zukämen, die erſten werthvollen Beiträge geliefert zu haben. Er zeigte, daß es ſich 
in den beobachteten Fällen nicht um eine Umwandlung der Natur der Milchſäurebacterien handle, 
ſondern um die Anweſenheit von Dauerformen beſonderer Bacterienarten, welche der Hitze wider— 
ſtehen, mit der Zeit auskeimen und die vermeintlich ficher ſteriliſierte Milch in der beſchriebenen 
eigenartigen Weiſe zerſetzen. 

Als Erreger einer mit Peptoniſierung des ausgeſchiedenen Milchgerinnſels verbundenen 
Zerſetzung der Milch?) beſchrieb Hueppe zuerſt den Bacillus butyrieus Hueppe, wohl zu 
unterſcheiden von dem vorhin genannten Bacillus butyrieus Botkin. Er gehört einer 
ganz anderen Gruppe butterſäurebildender Mikroorganismen an, die wohl in Glyeoſe-Löſungen, 
oder in Löſungen von milchſaurem Kalke, s) und zwar bei Luftzutritt ebenſo wohl, wie bei Luft⸗ 
abſchluß, jedoch nicht in Milch, oder in Milchzuckerlöſungen, wie der lediglich unter Luftabſchluß 
gedeihende Bacillus butyricus Botkin. und verwandte Arten, Butkerfäuregährung hervor- 
zurufen im Stande ſind. 


1) Zeitſchr. f. Hygiene, 1894, 17, S. 290 und 291. — 2) Paſteur, Compt. rend. 
1857; t. 45, 913. — 3) F. Cohn, Beitr. z. Biol. d. Pflanzen, Breslau 1872, Bd. I, Heft 2, 
S. 172 und 1875, Bd. I, Heft 3, S. 193. — ) Fitz, Ber. d. deutſch. chem. Geſellſch. 1882, 
15, S. 867. — D Nägeli, Die niederen Pilze in ihren Beziehungen zu den Infeetionskrank⸗ 
heiten und der Geſundheitspflege 1877, S. 63. — 6) Hueppe, Mitth. aus dem Kaiſerl. Geſund— 
heitsamte 1884, Bd. II, S. 309 u. ff. — D Hueppe, ebenda S. 353. Vor Hueppe hatte 
Duclaux (Mémoire sur le lait. Paris 1882) ähnlich wirkende Bacterien, Tyrothrix-Arten 
aus Käſe iſoliert und bereits betont, daß fie es fein dürften, die wegen der großen Widerſtands— 
fähigkeit ihrer Sporen die Steriliſierung der Milch erſchwerten. Er zeigte ihr Vermögen, labartige 
Fermente auszuſcheiden und Eiweißſtoffe zu peptoniſieren und nannte fie „Fermente des 
Caſeins“. — Auch der unter den pigmentbildenden Milchbacterien genannte Bacillus synxanthus 
Schroeter gehört hierher, da er, wie erwähnt, in gekochter Milch eine durch Peptoniſierung des 
Caſeins und Gelbfärbung des Serums gekennzeichnete, freiwillig eintretende Zerſetzung einleitet. 
(J. c. 120.) Anm. d. Verf. — 8) Hueppe, Berliner Klin. Wochenſchr. 1891, Nr. 29, 
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Später fand Loeffler, ) daß einige andere Formen: Bacillus mesentericus 
vulgatus Flügge, Bacillus liodermos Flügge, Bacillus lactis albus 
Loeffler, und zwar oft mehrere dieſer Arten gleichzeitig, häufiger als Bacillus butyrieus 
Hueppe, bei den in Rede ſtehenden Zerſetzungen der Milch betheiligt ſind. Alle dieſe 
Formen bringen die Milch bei amphoterer Reaction, ähnlich wie Lab, zum Gerinnen, peptoniſieren 
hierauf das Gerinnſel mehr oder minder vollſtändig, meiſtens unter Steigerung der alkaliſchen 
Reaction, und verleihen der Milch einen ſtark bitteren Geſchmack, der nach Hueppe? durch das 
entſtandene Pepton veranlaßt wird. Auf Grund dieſer letzten Eigenſchaft hat Hueppe die hierher 
gehörigen Arten unter der Bezeichnung „Bacterien der bitteren Milch“ zuſammengefaßt. 
Einzelne Arten veranlaſſen nach der Peptoniſierung noch eine weiter gehende Zerſetzung der Stick— 
ſtofffubſtanz der Milch, bei der Leuein, Tyroſin und Ammoniak auftritt. 

Einen weiteren hierher gehörigen niederen Pilz, ein Stäbchen, iſolierte Bleif ch?) aus 
einer nach dem Verfahren von Neuhauß, Gronwald und Oehlmann partiell ſteriliſierten 
Flaſchenmilch, die ſtark durchſcheinend war, einen Stich ins Gelbliche zeigte und ſtark bitter 
ſchmeckte. Die Sporen dieſer Form widerſtehen in Milch einer ſechsſtündigen Erhitzung auf 100°. 

Später hat Flügge!) zwölf peptoniſierende Bacterienarten kurz beſchrieben, die er aus 
freiwillig zerſetzter, partiell ſteriliſierter Milch gezüchtet hatte, und von denen einige, wie er glaubt, 
mit dieſer oder jener der vorher genannten Arten identiſch ſein dürften. Flügge hebt hervor, 
daß nach feinen Unterſuchungen Sporen dieſer Arten, die überall, im Kuhkothe, im Heuſtaube, 
im Boden, ſowie im Straßen- und Stallſtaube verbreitet wären, regelmäßig in gewöhnlicher Ver- 
kaufsmilch gefunden würden, und zwar im Winter und Frühjahre in geringerer Zahl, als im 
Sommer, und daß es nur bei ganz außergewöhnlichen, auf größte Reinlichkeit bei der Milch— 
gewinnung abzielenden Maßnahmen gelinge, derartige Formen völlig von der Milch fernzuhalten. 
Ein beſonderes Verdienſt erwarb ſich Flügge dadurch, daß er die von ihm namhaft gemachten 
Arten auf etwaige pathogene Wirkungen ſorgfältig prüfte. Von drei Arten ließ ſich feſtſtellen, 
daß fie an Verſuchsthieren ſchwere Vergiftungserſcheinungen hervorriefen, und daß namentlich 
junge Hunde, die mit den Culturen gefüttert wurden, an profuſen, zuweilen zum Tode führenden 
Diarrhöen erkrankten. Wenn auch die übrigen neun Arten derartige giftige Wirkungen nicht 
äußerten, ſo glaubt Flügge doch, daß alle Bacterien dieſer Gruppe ſchon allein deshalb, weil ſie 
in der Milch Pepton erzeugen, auf den Darm des Säuglings ungünſtig wirken dürften. Er 
ſchließt aus ſeinen Befunden, daß partiell ſteriliſierte Milch, ſogenannte „keimfreie Flaſchenmilch“ 
des Handels, in der ſich ſolche Formen zu entwickeln Gelegenheit fanden, als Säuglingsnahrung 
im höchſten Grade bedenklich erſcheinen müſſe. Es ſei vor dem Gebrauche ſolcher Milchpräparate 
um ſo mehr zu warnen, als ſich die Zerſetzungen, welche durch die genannten Bacterienarten 
hervorgerufen würden, äußerlich wenig bemerklich machten und ſich daher häufig nicht nur dem 
Laienauge, ſondern auch dem Auge des Kenners ganz und gar entzögen. 

Sterling?) hat vor Kurzem aus gekochter Milch einige peptoniſierende Bacterien ge— 
züchtet, Bacillus peptonans e, Hr, 8, s, die nach feinen Angaben in vieler Beziehung 
beſtimmten, ſchon von Flügge oder Anderen beſchriebenen Arten gleichen. 

In neuſter Zeit berichtete Weigmann!) über ein dickes Kurzſtäbchen, das er aus frei- 
willig zerſetzter, partiell ſteriliſterter Milch mit fauligem, käſeartigem Geruche gezüchtet hatte, und 
das Milch zunächſt coagulierte und darauf kräftige Peptoniſierung unter ſchwacher Gasentwickelung 
bewirkte. Dabei nahm die Milch eine ſtark alkaliſche Reaction und einen Geruch nach Butterſäure 
an, der ſpäter in einen faulig⸗käſigen Geruch überging. Weiter macht Weigmann!) noch zwei 
anaërobe Bacterien namhaft, die von ihm ebenfalls in freiwillig zerſetzter, partiell ſteriliſierter 
Milch mit Käſegeruch gefunden wurden. 


J. Milch mit pathogenen Bacterien. 


Es iſt bekannt, daß die Milch, ohne Zerſetzungen erkennen zu laſſen, niedere Pilze 
beherbergen kann, die auf den menſchlichen oder thieriſchen Körper pathogen wirken, und daß der 


1) Loeffler, Berliner Klin. Wochenſchr. 1887, Nr. 34, S. 629. — ) Hueppe, Ueber 
Milchſteriliſierung und über bittere Milch mit beſonderer Rückſicht auf die Kinderernährung, 
ebenda 1891, Nr. 29. — ?) Zeitſchrift f. Hygiene, 1893, Bd. 13, S. 81. — ) Flügge, 
Die Aufgaben und Leiſtungen der Milchſteriliſtierung gegenüber den Darmkrankheiten der Säug⸗ 
linge, Zeitſchr. f. Hygiene 1894, Bd. 17, S. 272. — ) Sterling, Centralbl. f. Bacteriol. und 
Paraſitenk. II. Abth. 1895, Bd. I, S. 473. — ) Weigmann, ebenda, II. Abthl. 1896, Nr. 5, 
S. 152. — )) Weigmann, ebenda, S. 155. 

Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 6 
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Genuß ſolcher Milch verſchiedenartige Erkrankungen, gelegentlich auch die Erregung oder Ver— 
breitung von Epidemien, zu verurſachen vermag. !) 

Von allen pathogenen niederen Pilzen werden die Tuberkelbaeillen am häufigſten in 
Milch gefunden. Hirſchberger) behauptet, daß etwa die Hälfte aller, von tuberkulöſen Kühen 
ſtammender Milch Tuberkelbacillen enthalte und infeetionsfähig fei. Nach Heim?) werden diefe 
Baeillen durch den Säuerungsvorgang in der Milch nicht unſchädlich gemacht, ſondern können 
fih vielmehr in ſaurer Milch 10 bis 40 Tage lebend und infeetionsfähig erhalten. In Butter 
bleiben fie nach Gasperini) bis zu 120 Tagen, und im Käſe nach Galtier") etwa 35 Tage 
lebensfähig, verlieren jedoch im Käſe mit der Zeit ihre Virulenz mehr und mehr. 

Die Typhusbacillen bleiben nach den Unterſuchungen von Hejfe‘) und Heim’) in 
Ge Milch bis zu 35 Tagen lebensfähig und fterben nach Cafer!) in Butter erft nach 5 bis 
7 Tagen ab. 

Hinſichtlich des Schickſales der etwa in Milch und Milcherzeugniſſe gelangten Cholera— 
baeillen führten die verdienſtlichen Unterſuchungen von Weigmann und Birt’) und von 
Heſſe w) übereinſtimmend zu folgenden Ergebniſſen: 

1) Die Meinung, es fänden Cholerabacillen in friſcher Kuhmilch einen ihnen ſehr gut 
zuſagenden Nährboden, die man auf Grund eines Ausſpruches von Koch und der Verſuche von 
Heim und Kitaſato früher hegte, hat fich nicht als zutreffend erwieſen. Die Cholerabaeillen 
vermehren ſich nämlich in friſcher Milch nicht, ſondern ſterben allmählich, im Allgemeinen im 
Laufe von zwölf Stunden, in ihr ab, und zwar nicht etwa erſt in Folge der freiwilligen Milch— 
ſäuerung, ſondern, wie es ſcheint, ſchon in der noch ſüßen Milch allein durch die Coneurrenz der 
gewöhnlichen Milchbacterien. 

2) Nach den Verſuchen von Lafer!) bleiben in Butter die ihr einverleibten Cholerabgeillen 
4 bis 5 Tage lang lebensfähig. Zielen Verſuchen gegenüber behauptet jedoh Weigmann, daß 
ſich in Butter, gleichgültig, ob in gewöhnlicher, oder Süßrahmbutter, gewonnen aus Milch, die 
Cholerabaeillen enthielt, kaum noch lebensfähige Zellen vorfinden dürften, da dieſe während der 
Rahm- und Buttergewinnung bereits zu Grunde gegangen fein müßten. 

3) Käſe aus Milch, die mit Cholerabaeillen verſetzt war, darf unter allen in der Praxis 
vorkommenden Verhältniſſen 24 Stunden nach feiner Herſtellung als frei von Cholerabacillen 
angeſehen werden. 

Aus dieſen Ergebniſſen folgt, daß Milch und Milcherzeugniſſe zu den Nahrungsmitteln, 
die man zu Zeiten einer Cholergepidemie als beſonders gefährlich anzuſehen hat, durchaus nicht 
gerechnet werden dürfen. 

Ueber das Verhalten anderer pathogener Bacterien, die erfahrungsmäßig durch Milch ver- 
ſchleppt werden können, wie über das Verhalten der Erreger menſchlicher Infectionskrankheiten, 
der Diphtherie, des Scharlach u f. w., oder der Erreger von Viehſeuchen, z. B. der Schweineſeuche, 
der Maul- und Klauenſeuche u. ſ. w. iſt Näheres noch nicht bekannt. 

Zum Schluſſe ſei endlich noch erwähnt, daß das Vorkommen von Eiter-Bacterien in Milch 
wiederholt beobachtet wurde. Adametz!) fand Bacillus pyocyaneus zweimal, und Krueger) 
Staphylococcus pyogenes aureus einmal in Milch. 


§ 38. Die Tödtung der niederen Pilze. Daß es niedere Pilze 
giebt, die Menſchen und Thieren gefährlich werden können, weiß heutzutage 
Jedermann. Im vorigen Paragraph wurde dargelegt, daß viele pathogene 
Bacterien in der Milch einen günſtigen Nährboden finden und gelegentlich in 
ihr verſchleppt werden. Hieraus ergiebt ſich aber die Möglichkeit dafür, daß 


1) Vergl. Adametz, Die Bacterien normaler und abnormer Milch. Oeſterr. Monatsſchr. 
f. Thierheilk. 1890, Nr. 3, S. 121 u. ff.; ferner Scholl, Die Milch, ihre häufigeren Zer⸗ 
ſetzungen ꝛc., Wiesbaden 1891, S. 52 u. ff., und von Freudenreich, Die Bacteriol. i. d. 
Milchwirthſch. Bafet 1893, S. 32 u. ff. — ) Deutſches Arch. f. klin. Med. 1889, Bd. 44, 
S. 500. — ) Mitth. aus d. Kaiſerl. Geſundheitsamte Bd. 5, S. 518. — 
) Giornale della R. Soc. d’Igiene, Milano 1890; vergl. Centralbl. f. Bac- 
teriologie u. Paraſitenk. 1890, Bd. 7, S. 641. — 5) Vergl. v. Freudenreich, Die 
Bacteriol. 2c. Baſel 1893, S. 34. — ) Zeitſchr. f. Hygiene Bd. 5, Heft 3. — ) Mitth. 
aus d. Kaiſerl. Geſundheitsamte Bd. 5, S. 518. — 8) Zeitſchr. f. Hygiene Bd. 10, 
S. 513. — ) Weigmann und Birn. Centralbl. f. Bacteriol. u. Paraſitenk. 1894, Bd. 15, 
S. 286; Milch⸗Zeitung 1894, S. 311 u. 491. — mm Heſſe, Zeitſchr. f. Hygiene 1894, 
S. 238. — 11) Laſer, ebenda, 10, S. 513. — 12) Oeſterr. Monatsſchr. f. Thierheilk, 
1890, S. 123. — 5) Centralbl. f. Bacteriol, u. Paraſitenk. 1890, Bd. 7, S. 590. 
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der Genuß von Milch unter Umſtänden bedenkliche Folgen haben kann. Neben 
pathogenen Bacterien enthält die Milch, wie wir ſahen, häufig auch niedere 
Pilze, die zwar nicht immer geſundheitsſchädlich ſind, aber doch die Verwendung 
und Verarbeitung der Milch, namentlich die Käſerei, empfindlich zu ſtören im 
Stande find. Allen dieſen Gefahren und Unannehmlichkeiten läßt fih nur durch 
die Tödtung der niederen Pilze in der Milch vorbeugen. Da ſich hierzu chemiſche 
Mittel nicht anwenden laſſen, bleibt nur übrig, die Vernichtung durch Hitze zu 
bewirken. 


Nach den Ausführungen in SS 34 und 37 erledigt fih die Frage nach 
einem Verfahren, die niederen Pilze in der Milch zu tödten, theoretiſch ſehr 
einfach. Zur Vernichtung vegetativer Zellen genügt ſchon ein längere oder 
kürzere Zeit währendes Erhitzen der Milch auf Wärmegrade, die unter dem 
Siedepunkt des Waſſers liegen, das ſogenannte Paſteuriſieren. Alle dieſe Zellen 
werden z. B. ſicher getödtet, wenn man ſie in der Milch 30 Minuten lang einer 
Wärme von 68 bis 70°, oder 15 Minuten lang einer Wärme von 75 aug- 
ſetzt. Durch fünfminutenlanges Kochen der Milch läßt ſich das ſelbe erreichen. 
Von ganz beſonderer Bedeutung iſt dies für eine etwa vorliegende Vergiftung 
der Milch durch pathogene Bacterien. Die hier hauptſächlich in Betracht 
kommenden Arten, die Tuberkel-, Typhus⸗ und Cholerabacillen bilden nämlich 
nach den bisherigen Erfahrungen Dauerſporen nicht und erliegen daher ſchon 
den eben erwähnten Wärmegraden. 


Paſteuriſierte Milch iſt alſo ſtets nur theilweiſe keimfrei. Geht man darauf 
aus, alle Keime, namentlich die in Milch häufig vorkommenden und ihre Haltbar— 
keit in hohem Grade gefährdenden, ſehr widerſtandsfähigen Dauerſporen ver— 
ſchiedener Butterſäure bildender oder peptoniſierender Bacterienarten ficher zu 
vernichten, ſo kann dies nur durch Steriliſierung erreicht werden. 


Steriliſiert im vollen Sinne des Wortes iſt die Milch, wenn man ſie durch 
entſprechende Erhitzung völlig keimfrei gemacht, alſo alle in ihr enthaltenen, 
lebensfähigen niederen Pilze, die vegetativen Formen ſowohl, als die Dauerformen 
vollſtändig getödtet und die von Bacterien etwa gebildeten Enzyme zerſtört hat. 
Die vollkommene Steriliſierung erzielt man dadurch, daß man die Milch einmal 
unter Anwendung geſpannter Waſſerdämpfe 30 Minuten lang bei 130°, oder 
zwei Stunden lang bei 120°, oder vier Stunden lang bei 103°, oder ſechs bis 
ſieben Stunden lang in ſtrömendem Dampfe bei Siedhitze erhält, oder endlich 
ſie einer regelmäßig wechſelnden Erhitzung auf verſchieden hohe Wärmegrade 
unterwirft. Die letzte Art der Behandlung, die fractionierte (discontinuier⸗ 
liche, d. h. mehrfach unterbrochene) Steriliſierung, ſchließt die Anwendung 
von Wärmegraden über 100 aus. Man kann ſie in verſchiedener Weiſe, 
z. B. ſo, wie ſie von Koch zur Steriliſierung des Blutſerums empfohlen wurde, 
vornehmen: Man erhitzt zunächſt 30 Minuten lang auf 70, läßt dann 
zwölf bis vierundzwanzig Stunden lang an einem mäßig warmen Orte, 
am beſten bei Brutwärme, ſtehen, um den lebensfähig gebliebenen Dauer⸗ 
formen Zeit zu geben, auszukeimen und vegetative Zellen zu bilden, erhitzt dann, 
um dieſe zu vernichten, wieder 30 Minuten lang auf 70°, läßt abermals zwölf 
bis vierundzwanzig Stunden lang bei Brutwärme ſtehen und wiederholt dies 
noch fünf- bis ſechsmal nach einander. Statt 30 Minuten lang auf 70° kann 
man auch jedesmal 10 Minuten lang auf 100° erhitzen. Durch die hier an- 
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gegebenen Arten der Behandlung erleiden aber die Eigenſchaften der Milch ein- 
greifende Veränderungen. Vor Allem gehen die gelöſten Kalkſalze in ihr in den 
unlöslichen Zuſtand über, wodurch ſie ihre Fähigkeit, mit Lab ein zuſammen⸗ 
hängendes Gerinnſel zu bilden, vollſtändig verliert, und die Eigenſchaft, unter 
der Einwirkung von Säuren feinflockig zu gerinnen, annimmt. Ferner wird die 
urſprüngliche, überaus feine Vertheilung des Milchfettes theilweiſe aufgehoben. 
Eine große Zahl von Fettkügelchen ſchmilzt zuſammen, und mit der Zeit ſetzt 
ſich an der Oberfläche der Milch ein butterähnlicher Rahm ab, der ſich nicht 
mehr gleichmäßig vertheilen läßt. Endlich nimmt die Milch eine ſchmutzig braun- 
gelbe Färbung und einen ſtarken Geſchmack nach gekochter Milch an. Alle dieſe 
unliebſamen Veränderungen, unter denen auch die Verdaulichkeit der Milch leidet, 
treten im Einzelfalle und je nach der Art der Steriliſierung ſchärfer oder weniger 
ſcharf ausgeprägt auf: am ſtärkſten bei einmaligem, längerem Erhitzen auf 130°, 
und am wenigſten ſtörend bei der fractionierten Steriliſierung. In ſehr vor- 
ſichtig ſteriliſierter Milch beträgt die Menge des zuſammengeſchmolzenen Fettes 
0,2 bis 0,5% des Geſamtfettgehaltes der Milch. Hiernach würde es ſich 
empfehlen, dem fractionierten Steriliſieren den Vorzug vor den anderen Arten 
zu geben. Leider iſt dieſe Art des Steriliſierens aber ſo umſtändlich, zeitraubend 
und koſtſpielig, daß ſie ſich zu ausgedehnter praktiſcher Anwendung nicht wohl 
eignet, ſondern ſich, vorläufig wenigſtens noch, nur für die Ausfuhr und für die 
Verſorgung von Seeſchiffen verwerthen läßt. 

Daß die gewöhnlich in der Milch vorhandenen, die normalen Gährungs— 
erreger, wie man in gewiſſem Sinne ſagen könnte, ferner auch die gefährlichſten 
pathogenen Bacterien ſchon durch einſtündiges Erhitzen auf 68 bis 75°, oder 
durch zehnminutenlanges Erhitzen auf 100 im Dampfſtrome, falls man mit 
kleineren, das Maß eines Liters nicht überſchreitenden Mengen arbeitet, leicht 
und ſicher vernichtet werden können, ſteht feſt. Es iſt alſo nicht ſchwer, Milch, 
wenn ſie nur keine Dauerſporen enthält, durch die angegebene Behandlung, durch 
die weder die Farbe, noch die chemiſche Beſchaffenheit, noch die Art der Ber- 
theilung des Fettes merklich beeinflußt wird, vollkommen zu ſteriliſieren. Leider 
liefert die gewöhnliche Praxis ſolch reine Milch kaum. Schwierig wird die 
Steriliſierung erft, wenn der Milch, was gewöhnlich der Fall ift, durch unrein- 
liche und fahrläſſige Behandlung ſehr widerſtandsfähige Sporen zugeführt worden 
find, Sporen, wie fie einige der Gruppe der Butterfäure-, Heu- und Kartoffel- 
bacillen zugehörige Bacterien bilden. Es giebt hiernach Milch, die leicht, und 
Milch, die ſchwer zu ſteriliſieren iſt. Milch mit Dauerformen der angegebenen 
Art hält ſich zwar, wenn ſie 10 Minuten lang gekocht wurde, bei gewöhnlicher 
Wärme längere Zeit unverändert, gerinnt aber bei Wärmegraden zwiſchen 
20 und 40°, zuweilen unter lebhafter Gasentwickelung oft Von nach ein bis 
zwei Tagen. Tritt Gerinnung ein, ſo wird ſie niemals durch Milchſäurebildung, 
ſondern ſtets durch Butterſäuregährung oder labähnliche, von Bacterien aus⸗ 
geſchiedene Enzyme bewirkt. Wenn es auch in hohem Grade unwahrſcheinlich iſt, 
daß nicht völlig abgetödtete Dauerſporen in Milch, die nach Soxhlet's Vor- 
ſchrift behandelt und dann bald verzehrt wurde, ſchon während der kurzen Ver⸗ 
dauungszeit auskeimen und ſchädlich wirken, ſo iſt es doch nicht unbedingt 
unmöglich. Es muß daher die vollkommene Steriliſierung der Milch mit allen 
Mitteln angeſtrebt werden. Die theilweiſe Steriliſierung, die man gegenwärtig 
in der Praxis in ausgedehntem Maßſtabe anwendet, könnte ſofort weſentlich 
verbeſſert und der vollkommenen Steriliſierung immer näher gebracht werden, 
wenn es nur gelänge, leicht zu ſteriliſierende Milch in immer größeren 
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Mengen zu gewinnen. Hierzu wäre weiter nichts nöthig, als reinliche Behand- 
lung der Milch. Wie einfach ſpricht ſich dieſe Forderung aus, und wie außer⸗ 
ordentlich ſchwer iſt es, ihr in der Praxis Geltung zu verſchaffen! Es bleibt 
ſomit nichts anderes übrig, als vorläufig auf die Verwendung von vollkommen 
ſteriliſierter Milch im Haushalte zu verzichten und fih bis auf Weiteres mit 
partiell ſteriliſierter Milch zu begnügen. 

Soxhlet) ſchlägt vor, die Kühe nur mit gebrühtem oder angefeuchtetem 
Heu zu füttern und hierdurch der Verunreinigung der Milch mit den Sporen 
des Heubacillus während des Melkens vorzubeugen. Hueppe empfiehlt, alle 
für die Kinderernährung beſtimmte Milch vor dem Steriliſieren durch eine Milch: 
centrifuge gehen zu laſſen und Rahm und Magermilch wieder in ein Gefäß 
zuſammenfließen zu laſſen. Er behauptet, daß die meiſten niederen Pilze, und 
darunter gerade die erwähnten gefährlichen Dauerformen, im Centrifugenſchlamme 
zurückblieben und die Milch die Eigenſchaft gewinne, ſich leicht ſteriliſieren zu 
laſſen. Ob das Centrifugieren thatſächlich in dieſer Weiſe auf die Milch wirkt, 
iſt jedoch zweifelhaft.?) 

Die partielle Steriliſierung der Milch erfolgt entweder vor dem Verkaufe, 
theils in Molkereien, theils in beſonderen Anſtalten, die ſich mit dem Verkaufe 
ſogenannter keimfreier Flaſchenmilch befaſſen, oder erſt nach dem Verkaufe im 
Hauſe. Unter den hierfür gebräuchlichen Apparaten iſt der bekannteſte der 
Soxhlet'ſche Apparat, der in den höheren und mittleren Kreiſen der Bevölkerung 
ſehr verbreitet iſt und hier nach meinen Erfahrungen ohne allen Zweifel ſehr 
ſegensreich gewirkt hat. Hueppe erkennt dies zwar an, hält aber die theilweiſe 
Steriliſierung der Milch in den einzelnen Hauswirthſchaften nur für einen Noth- 
behelf und würde es für einen weſentlichen Fortſchritt anſehen, wenn man es 
dahin brächte, die Steriliſierung der Milch in kleinen Flaſchen entweder ſchon 
am Orte der Gewinnung, alſo in größeren Gutswirthſchaften in der Nähe der 
Städte, oder in großen ſtädtiſchen Anſtalten zu bewirken. Nur unter dieſen 
Umſtänden ließe ſich, wie er meint, allmählich leicht zu ſteriliſierende Milch in 
größeren Mengen gewinnen. Im erſten Falle läge es im Intereſſe der Guts- 
leitungen, ſorgfältig auf reinliche Behandlung der Milch zu achten, und im 
zweiten Falle könnte man die Milch immer vor dem Steriliſieren durch eine 
Centrifuge gehen laſſen. Nach Hueppe wird die Milch am Orte der Gewinnung 
am beſten in der Art ſteriliſiert, daß man fie ſofort nach dem Melken in Halb- 
literflaſchen füllt und in dieſen 45 Minuten lang ſtrömenden Waſſerdämpfen 
von 100° ausſetzt. Flügge ſpricht ſich dahin aus, daß man bei dem Beſtreben, 
die Kinder in den erſten Lebensjahren mit unſchädlicher Milch zu verſorgen, zur 
Zeit noch einzig und allein auf eine zweckmäßige Behandlung im Haufe ange- 
wieſen fei. Eine Verſorgung mit einer fon vom Händler total ſteriliſierten 
Milch beſtehe in Deutſchland noch nicht, und würde auch des hohen Preiſes wegen 
ſtets von geringem Umfange bleiben. Die jetzt vielfach in den Handel gebrachte 
partiell ſteriliſierte Milch, welche unter der falſchen Etiquette als „keimfreie 
Dauermilch“ ausgegeben wird, ſei ein völlig unſicheres und verdächtiges Präparat, 
das vollſtändig verboten werden follte. 3) 


) Sorhlet, Ein verbeſſertes Verfahren der Milh- Steriliſierung, Münchener medieiniſche 


Wocheuſchr. 1891, Nr. 19 und 20, ©. 1 bis 24. — 2) Vergl. Milch⸗ Zeitung 1891, Nr. 71, 
S. 851 und Hildesh. Molkerei⸗Zeitung 1891, Nr. 44, S. 556. — Flügge, Die 


Aufgaben und Leiſtungen der Milchſteriliſierung gegenüber den ee der Säuglinge, 
Zeitſchr. f. Hygiene u. Infectionskrankheiten. 1894, Bd. 17, S. 339. 
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Ueber die Apparate, die man zur gewerbsmäßigen Herſtellung von partiell 
ſteriliſierter Flaſchenmilch, ſowie zum Paſteuriſieren von Milch, Rahm und 
Magermilch verwendet, wird ſpäter die Rede ſein. 

Zum Schluſſe ſoll noch kurz auf die Mittel hingewieſen werden, die ſich zur 
Vertilgung der mikroſkopiſchen Feinde des Molkereibetriebs außerhalb der Milch, 
zur gründlichen Reinigung von Gefäßen und zur Desinftcierung von Räumen der 
Molkereien, anwenden laffen. Zur Reinigung von Gefäßen aller Art benützt man je nach 
ihrem Material und ihrer ſonſtigen Beſchaffenheit geſpannten Dampf, oder heiße, 
ſtarke Laugen, am beſten kochende Sodalöſung, oder Laugen, in denen gebrannter 
Kalk abgelöſcht wurde. Die Desinfection von Räumen kann dadurch bewirkt 
werden, daß man die Wände und Decken mit friſch bereiteter Kalkmilch oder mit 
einer Löſung von ſchwefeligſaurem Kalk überſtreicht, und den Fußboden mit Lauge 
abbürſtet. Schadhafte Fußböden müſſen gründlich ausgebeſſert oder ganz er- 
neuert werden. Die Hände bürſtet man, um ſie zu reinigen, mit grüner Seife, 
oder einer Löſung von Creolin ab. Giftige Desinfectionsmittel, wie Sublimat— 
löſungen, dürfen in Molkereien nicht angewendet werden. 


§ 39. Die niederen Pilze und die Käſerei. Die Behauptung, 
daß die Käſereifung eine ächte, von Fermentorganismen veranlaßte Gährung ſei, 
welche Ferdinand Cohn 1875 zuerſt ausſprach, iſt, namentlich durch die Unter— 
ſuchungen von Duclaux, Adametz und von Freudenreich, zur unumſtöß— 
lichen Gewißheit geworden. Es kann keinem Zweifel mehr unterliegen, daß die 
Käſereifung von niederen Pilzen eingeleitet wird. Dieſe Erkenntniß macht es in 
höchſtem Grade wahrſcheinlich, daß die niederen Pilze auch den Verlauf der 
Reifung weiter führen, und daß jede einzelne Käſeſorte ihre eigenartige Beſchaffen— 
heit dem durch den Fettgehalt der verwendeten Milch, ſowie durch die Herſtellungs— 
weiſe und die Art der Behandlung der Käſe während der Reifung beeinflußten 
Zuſammenwirken ganz beſtimmter Gruppen von Mikroorganismen verdankt. 
Wie es denkbar iſt, daß Käſe einer und der ſelben Art, in denen urſprünglich 
genau die ſelben Bacteriengruppen vorhanden ſind, verſchiedenartig reifen, wenn 
man ſie verſchiedenen äußeren Einwirkungen ausſetzt, ſo iſt es auch nicht un— 
möglich, daß ganz verſchiedene Bacteriengruppen in Käſen verſchiedener Art gleiche, 
oder doch ſehr ähnliche Erſcheinungen bei der Reifung hervorbringen, falls ihnen 
nur gewiſſe phyſiologiſche Wirkungen gemeinſam ſind und ihre Verſchiedenheit in 
Eigenſchaften begründet iſt, die für die Käſerei untergeordnete Bedeutung haben. 
In dem Maße, in dem es gelingt, die beſonderen Pilzarten zu ermitteln, ohne 
welche die Reifung der vielen verſchiedenen Käſeſorten den erwünſchten Verlauf 
nicht gewinnen kann, wird die Unſicherheit, unter der die Käſerei augenblicklich 
noch leidet, mehr und mehr ſchwinden. 

An allen reifen Käſen ohne Ausnahme nehmen wir dreierlei Erſcheinungen 
wahr: Wir ſehen, daß das Paracaſein oder Caſein eingreifende Veränderungen 
erlitten hat, durch welche die Eigenart der einzelnen Käſeſorten, was Geſchmack, 
Geruch und Beſchaffenheit der Maſſe betrifft, wie man nach den Ergebniſſen der 
chemiſchen Analyſe vermuthen muß, vorwiegend beſtimmt wird. Die chemiſche 
Unterſuchung zeigt uns weiter, daß der Milchzucker, den alle friſchen Käſe ent- 
halten, bei beginnender Reifung theils der Milchſäuregährung anheimfällt, theils 
andere Umwandlungen erfährt und oft ſchon nach wenigen Tagen als ſolcher 
vollſtändig aus den Käſen verſchwindet. Drittens hat man in allen reifen Käſen 
als Erzeugniß der Reifung Butterſäure nachgewieſen. Wenn auch nicht in 
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allen reifen Käſen, ſo doch in den allermeiſten, finden wir endlich noch Hohlräume, 
rundliche Löcher in verſchiedener Größe, Zahl und Vertheilung, deren Vorhanden- 
ſein auf die Thätigkeit gasbildender Bacterien hinweiſt. In allen reifenden Käſen 
erfolgte ſomit neben einer Umwandlung der eiweißartigen Stoffe ſowohl Milh- 
ſäuregährung, als auch Butterſäuregährung, und es fragt ſich, welcher von dieſen 
drei Vorgängen für den Beginn und Verlauf der Reifung in erſter Linie maß⸗ 
gebend iſt. Die Einen ſind geneigt, der Thätigkeit der eiweißzerſetzenden Bacterien 
die größte Bedeutung beizumeſſen, Andere vertreten die Anſicht, daß Butterſäure⸗ 
Bacterien die Reifung einleiten und in ihrem ganzen Verlaufe beherrſchen, und 
wieder Andere ſchreiben den Milchſäurebacterien, wenigſtens bei der Reifung vieler 
Hartkäſe die Hauptrolle zu. Was die Lochbildung in den Käſen anbelangt, ſo 
iſt man wohl allgemein der Anſicht, daß die hierbei in Betracht kommenden 
gasbildenden Bacterien oder Hefen, wenn nicht ausſchließlich, ſo doch weitaus 
vorwiegend, auf Koſten des Milchzuckers und deſſen Umwandlungsproducten vege— 
tieren. 


Bei manchen Käſeſorten, z. B. bei den Brie-, Camembert⸗, Neufchätel-Käfen 
und anderen, müſſen ſich, wenn ſie die gewünſchte Beſchaffenheit gewinnen ſollen, 
bei Beginn der Reifung zunächſt reichliche Wucherungen von Schimmelpilzen, 
vorzüglich von Penicillium glaucum, an der Oberfläche der Käſe entwickeln, 
bevor die Zerſetzung der Eiweißſubſtanz ihren Anfang nimmt. Wahrſcheinlich 
halten die Schimmelpilze die Wirkung der Säurebacterien in Schranken und 
vermindern die ſauere Reaction der Käſemaſſe ſoweit, daß mit der Zeit die 
aéroben eiweißzerſetzenden Bacterien in Thätigkeit treten können. Vielleicht ſpielt 
hierbei gleichzeitig ein anderer Vorgang mit, der darin beſteht, daß durch die 
Säurebacterien zunächſt die Wirkung der eiweißzerſetzenden Bacterien hintangehalten 
werden muß, damit die Hauptmaſſe der Käſe nicht vorzeitig eine zu weitgehende 
Umwandlung erleidet. Bei anderen Käſen, z. B. den Roquefort⸗, Stilton- und 
Gorgonzola -Käſen, ſucht man auch im Innern Schimmelwucherungen in größerer 
oder geringerer Ausdehnung zu erzeugen und während der ganzen Reifung zu 
erhalten. Schon lange bevor durch die Bacteriologie die Bedeutung der niederen 
Pilze für die Käſereifung klar geſtellt worden war, hatte die Praxis inſtinctiv 
die Mithilfe von Schimmelpilzen bei der Erzeugung des eigenartigen Charakters 
der erwähnten Käſeſorten in Anſpruch genommen, indem ſie bei der Bereitung 
der Käſe von Brie und verwandter Sorten die Einrichtungen derartig zu treffen 
wußte, daß der Anſiedelung und Wucherung von Schimmelpilzen an der Ober- 
fläche möglichſt Vorſchub geleiſtet wurde, und bei der Herſtellung der Roquefort- 
Käſe die friſche Käſemaſſe mit Culturen von Schimmelpilzen regelmäßig zu ver- 
miſchen vorſchrieb. Auch bei der Bereitung gewiſſer Hartkäſe iſt die Praxis der 
Theorie vorangeeilt. Wenn man in Holland bei der Gewinnung der Edamer 
Käſe die zu verarbeitende Milch mit ſogenannten „langen“ Molken verſetzt, 
ſo führt man ihr hiermit, wenn auch nicht eine Reincultur, ſo doch eine in 
üppigem Wachsthum begriffene Colonie der Bacterien (Coccen) zu, die bei der 
Reifung erfahrungsgemäß nicht fehlen dürfen. 

Man hat es nicht verſäumt, auch den Pilzarten, welche die Reifung ſtören 
und die Erfolge der Käſerei empfindlich beeinträchtigen, näher nachzuforſchen. 
Eine höchſt läſtige und bei Hartkäſen ſehr häufig vorkommende Störung iſt das 
Blähen der Käſe. Wir kennen bereits viele Arten niederer Pilze, die unter 
fördernden Nebenumſtänden in reifenden Käſen eine mit lebhafter Gasentwickelung 
verbundene Gährung erregen können. Man darf jedoch nicht glauben, daß 
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fehlerhafte Erſcheinungen an den Käſen ausſchließlich durch beſondere, bei der 
regelrechten Reifung nicht betheiligte und der Käſerei fremdartige Mikroorganismen 
verurſacht würden. Viele Fehler kommen ſicherlich allein dadurch zu Stande, 
daß bei Abweſenheit fremdartiger niederer Pilze in Folge von Verſehen bei der 
Herſtellung und Behandlung der Käſe, überhaupt in Folge ungünſtiger äußerer 
Einflüſſe die chemiſchen Umſetzungen nicht in der gewöhnlichen, ſondern in einer 
die Beſchaffenheit der Käſe ſchädigenden Weiſe erfolgen. 

Man könnte verſucht ſein zu glauben, daß die Lebensthätigkeit der einzelnen 
Bacterienarten ſtets nur auf eine beſtimmte Aeußerung beſchränkt bliebe, daß 
z. B. eiweißzerſetzende Mikroorganismen niemals nebenbei auch den Milchzucker 
angreifen, oder eine mit Gasentwickelung verbundene Gährung hervorbringen 
könnten. Dies iſt jedoch durchaus nicht der Fall. Es giebt im Gegentheil viele 
bei der Käſereifung betheiligte niedere Pilze, die im Stande ſind, verſchiedene 
Beſtandtheile der Käſe anzugreifen. So iſt z. B. Tyrothrix catenula nicht nur 
bei der Umwandlung des Paracaſein betheiligt, ſondern es vermag auch eine von 
Gasentwickelung begleitete Gährung im Käſe zu Stande zu bringen, den Milch— 
zucker umzuwandeln und aus den Milchbeſtandtheilen Butterſäure zu bilden. 
Aber auch die Bacterien, welche nur einen beſtimmten Milchbeſtandtheil angreifen, 
können ſich dabei ſehr verſchieden verhalten. So giebt es z. B. eiweißzerſetzende 
Bacterien, die nur das friſche Paracaſein angreifen und die unter ihrem Einfluß 
entſtehenden pepton- und albumoſeartigen Producte nicht mehr weiter verändern, 
andere, welche ihre Wirkung nicht auf die friſche Maſſe beſchränken, ſondern ſie 
weiter erſtrecken, und wieder andere, die ſich gegen friſches Paracaſein ganz 
indifferent verhalten, dagegen deſſen erſte oder ſpätere Zerſetzungsproducte weiter 
umbilden. Die Wirkungen der verſchiedenen, in einem und dem ſelben Käſe 
gleichzeitig vegetierenden Bacterienarten find nicht immer unabhängig von ein- 
ander. Man beobachtet vielmehr vielfach eine ſogenannte Symbioſe oder 
Metabioſe, bei der gewiſſe Arten die gleichzeitige Entwickelung anderer Arten 
in dem ſelben Medium theils fördern, theils einſchränken, oder bei der die eine 
Art die Wirkung der anderen gewiſſermaßen erſt vorbereitet und ermöglicht. 
Bedenkt man endlich noch, daß manche Species von Mikroorganismen eine große 
Variabilität beſitzen, ſich verſchiedenen Nährböden raſch anpaſſen und dabei 
Varietäten mit ſtark abweichenden morphologiſchen und phyſiologiſchen Eigen- 
ſchaften bilden, ſo verſteht man, welch große Schwierigkeiten ſich der Erforſchung 
der Bacterienreifung der Käſe entgegenſtellen, und wundert ſich nicht, daß es bis 
jetzt kaum möglich geworden iſt, über die erſten Verſuche der Klarlegung der 
Verhältniſſe hinwegzukommen. 

Den vielſeitigen Bemühungen, die bei der Käſereifung ſtattfindenden chemi- 
ſchen Vorgänge auch hinſichtlich ihrer Urſachen, alſo in ihrem Zuſammenhange 
mit der Lebensthätigkeit der betheiligten Mikroorganismen näher kennen zu lernen, 
verdanken wir neben einzelnen ausgedehnteren Unterſuchungen eine große Zahl 
von Einzelbeobachtungen und Beſchreibungen. So intereſſant dieſe ſind, ſo er⸗ 
möglichen ſie es doch lange noch nicht, nur die Reifungsvorgänge bei den Käſen, 
auf die ſie ſich zunächſt beziehen, vollſtändig klar zu legen, geſchweige denn eine 
allgemein gültige Theorie der Bacterienreifung der Käſe auf ſie aufzubauen. 
Die vorliegenden eingehenderen Unterſuchungen beziehen ſich auf einige franzöſiſche 
Käſeſorten, in erſter Linie die den Hartkäſen zuzuzählenden Cantalkäſe, einige 
andere Hartkäſe, namentlich Emmenthaler Käſe, und auf einzelne Weichkäſe und 
Sauermilchkäſe. 
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Ein näheres Eingehen auf dieſe Unterſuchungen verbietet ſich an dieſer 
Stelle, weil ſich die Schilderung der Bacterienreifung nicht wohl von der 
Beſchreibung der Chemie der Käſereifung trennen läßt. Es wird daher 
dieſer Gegenſtand erſt ſpäter, in dem Paragraphen über Käſereifung wieder auf— 
genommen werden. 


§ 40. Flüſſige Milcherzeugniſſe, die niederen Pilzen ihre 
Entſtehung verdanken. Hierher gehören die ſogenannte lange Milch, der 
Kumys, der Kefir und andere mittelbar oder unmittelbar aus Milch bereitete 
Getränke. 

Daß die im nördlichen Schweden, in Norwegen und Finnland bereitete 
lange Milch ihre merkwürdigen Eigenſchaften durch Bacterien erhält, iſt zwar 
ſehr wahrſcheinlich, aber noch nicht ſicher erwieſen. In der Schwierigkeit, dieſes 
Erzeugniß in ſeiner gewöhnlichen Beſchaffenheit zu erhalten, liegt wohl der Grund 
dafür, daß wir über deſſen Weſen noch ſo wenig wiſſen. Stehen uns doch nicht 
einmal über die Art ſeiner Bereitung zuverläſſige Nachrichten zu Gebote. 

Der Kumys, ein in beſter Beſchaffenheit aus Stutenmilch hergeſtelltes 
ſchäumendes geiſtiges Getränke, wird unter Anwendung gewiſſer organiſierter 
Fermente gewonnen, über die aber noch wenig Näheres bekannt iſt. 

Den Kefir, ebenfalls ein ſchwach ſchäumendes geiſtiges Getränke, das 
neben den gewöhnlichen, nur wenig veränderten Hauptbeſtandtheilen der Milch 
kleine Mengen von Kohlenſäure, Alkohol, Milchſäure und Peptonen enthält, und 
in dem ſich der Käſeſtoff im feſten, aber in einem höchſt fein vertheilten Zuſtande 
befindet, bereitet man aus Milch mit Hülfe der Kefirkörner. Neuerdings ſind 
dieſe Kefirkörner, die im Allgemeinen mehrere Hefenarten und verſchiedene 
Bacterienarten enthalten, eingehender unterſucht worden. 

Da die hier genannten flüſſigen Milcherzeugniſſe ſämtlich wenig gekannt 
ſind, ſchließen ſich nähere Angaben über die bacteriologiſchen Unterſuchungen am 
beſten an die in ſpäteren Paragraphen zu gebende eingehende Beſchreibung des 
Weſens dieſer Erzeugniſſe an. Hier genügt der Hinweis darauf, daß man zu 
ihrer Gewinnung der Mitwirkung niederer Pilze bedarf. 


§ 41. Der praktiſche Nutzen bacteriologiſcher Kenntniſſe. 
Aus den vorſtehenden Darlegungen dürfte hervorgehen, daß die Milchwirthſchaft 
der bacteriologiſchen Forſchung ſchon jetzt viel zu verdanken hat. Die Bacterio— 
logie hat unſeren Vorſtellungen über das Weſen einer Menge bekannter, einfluß— 
reicher Vorgänge neue, lehrreiche und praktiſch wichtige Geſichtspunkte erſchloſſen. 
Sie hat gezeigt, daß die Technik der Milchwirthſchaft mit kleinen, dem unbewaff— 
neten Auge nicht ſichtbaren Helfern und Feinden rechnen muß. Sie hat weiter 
gelehrt, die Milch und ihre flüſſigen Abkömmlinge von unwillkommenen niederen 
Pilzen zu befreien, und uns damit Vortheile erſchloſſen, deren Bedeutung für 
die Volksernährung und Volksgeſundheit nicht nur, ſondern auch für die Wild- 
wirthſchaft gar nicht hoch genug geſchätzt werden können. Sie hat die wahren 
Urſachen vieler läſtigen Betriebsſtörungen aufgedeckt und die Wege zu deren 
Hebung vorgezeichnet. Nach dem, was bis jetzt ſchon erreicht wurde, dürfen wir 
zuverſichtlich hoffen, daß ſie uns die ſchwierigen Gebiete der Milchwirthſchaft, 
auf denen wir die eigenartige Lebensthätigkeit niederer Pilze nützlich zu verwerthen 
bemüht find, mit der Zeit immer ſicherer zu beherrſchen lehren wird.“) 

1) Vergl. Adametz, Die bacteriologiihen Errungenſchaften auf dem Gebiete des Mollerei— 
weſens. Berlin, Thierärztl. Wochenſchrift, Bd. 7, Nr. 7. 


V. 


Gewinnung, unmittelbare Verwerthung 
und Vrüfung der Milch. 


§ 42. Das Melken. Von größter Wichtigkeit für die Erhaltung und 
Steigerung der Milchergiebigkeit und für die Gewinnung der größtmöglichen 
Feltmenge ift es, daß das Ausmelken der Kühe bei jedesmaligem Melken voll- 
ſtändig erfolge. Die zuletzt ausgemolkene Milch iſt, wie ſchon im $ 20 erwähnt 
wurde, ſtets die fettreichſte. Soll beim Melken jedesmal eine vollſtändige Ent— 
leerung des Euters erreicht werden, 
ſo muß man die Kühe vor allem 
mit Ruhe, Schonung und unter 
liebevoller Berückſichtigung ihrer 
Eigenart behandeln. Ferner darf 
man einer und der ſelben Perſon 
nicht mehr Kühe zum Melken 
überweiſen, als ſie vollſtändig 
auszumelken im Stande iſt, und 
muß die einzelnen Kühe während 
einer Lactationszeit womöglich 
immer von der ſelben Perſon 
melken laſſen. Nur wenn das 
Melken ſtets mit der Hand und 
von verſtändigen, vorſichtigen Per- 
ſonen beſorgt wird, ift man ſicher, 
die Leiſtungsfähigkeit der Mild- 
> kühe zu fördern oder zu erhalten. 
Aus dieſem Grunde kann die Be- 
nr F nipung von Melkmaſchinen irgend 
Ges welcher Art, von Melkröhrchen 
Ca „Milchkatheter) 1) oder von anderen 
Vorrichtungen, wenn ſie auch noch 

, V fo ſinnreich conftruiert find und 
„ igen der Milch das Saugen des Kalbes oder das 
beim Probemelken. Melken mit den Händen noch ſo 


) Zeitſchr. d. landw. Vereins in Bayern 1874, S. 167. 
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genau nachahmen, wie z. B. die Melkmaſchinen von Gray und Nicholſon oder 
von Dr. de Laval,?) niemals auf die Dauer Eingang in die Praxis finden. Sie 
bleibt ein Kunſtſtück, das man da und dort immer wieder einmal, aber immer 
vergebens probiert. Die vorübergehende Anwendung von Melkröhren iſt nur 
bei Euterkrankheiten der Kühe zuläſſig. Man melkt entweder mit der ganzen 
Hand oder, wie dies in den Gebirgsgegenden Süddeutſchlands geſchieht, nur mit - 
Zeige- und Mittelfinger unter Zuhilfenahme des eingebogenen Daumens, und 
unterläßt es keinesfalls, das Euter nicht nur vor Beginn, ſondern auch während 
des Melkens, wiederholt ſanft zwiſchen den Händen zu drücken. Die in den 
Gebirgsgegenden gebräuchliche Art des Melkens ſtrengt mehr an, iſt aber weit 
reinlicher, als das Melken mit voller Fauſt, da es hierbei gar nicht zu vermeiden 
iſt, daß während der Arbeit beſtändig Milch in die hohle Hand — meiſt in eine 
entſetzlich ſchmutzige Hand — gelangt und über ſie hinab in den Melkeimer fließt. 
Eigentlich verſteht es ſich von ſelbſt, daß man ſich vor und, ſo oft dies nöthig 
werden ſollte, auch während des Melkens die Hände waſchen, und daß man vor 
dem Melken auch das Euter und die Striche ſorgfältig ſäubern muß, und nichts⸗ 
deſtoweniger hält man noch in der Gegenwart in den meiſten größeren Wirth— 
ſchaften Deutſchlands, beſonders 
Norddeutſchlands, Reinlichkeit im 
Stalle für undurchführbar. Man 
findet hier noch Zuſtände, die jeg— 
licher Beſchreibung ſpotten. Durch 
Beobachtung größtmöglicher Reinlich— 
keit beim Melken kann ſehr viel zur 
Erhöhung der Haltbarkeit der Milch 
und der Sicherſtellung des Molkerei— 
betriebes geſchehen. Unreinlich be- 
handelte Milch, vorzüglich ſolche, 
die Kuhmiſt und Heuſtaub in ſich 
aufgenommen hat, läßt ſich ſehr ſchwer 
ſteriliſieren, wogegen die Steriliſierung 
bei reinlich behandelter Milch verhält— 
nißmäßig leicht zu erreichen ift) 
In jeder beſſer eingerichteten 
Wirthſchaft wird man regelmäßige, 
mit Fettbeſtimmungen verbundene 
Probemelkungen vornehmen, um die 


nicht zu melen ?), und das Probe⸗ Fig. 2. Centeſimalwage zum Wägen der Milch 
melken unter allen Umſtänden minde- beim Probemelken. 
ſtens wöchentlich einmal vorzunehmen.“) 


"D Deutſche landw. Preſſe 1896, Nr. 6, S. 45. — 2 Milch⸗Zeitung 1896, 
S. 152. — ) Sorhlet, Ein verbeſſertes Verfahren der Milch-Steriliſierung. Münchener Med. 
Wochenſchrift 1891, Nr. 19 u. 20, S. 19. — +) Praktiſche Wagen für dieſen Zweck wurden in 
Deutſchland zuerſt von dem Aichmeiſter Seeſpeck zu Güſtrow in Mecklenburg hergeſtellt. — 
) Fleiſchmann, Ueber das Probemelken. Landw. Ann. d. mecklenb. patriot. Vereins 1878, S. 377. 
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Die Reinlichkeit im Stalle wird erfahrungsgemäß dadurch ſehr gefördert, daß man die 
Stände möglichſt kurz, je nach der Größe des Viehes 1,50 bis höchſtens 2,00 m lang, macht, 
niedere Krippen einrichtet, hinter den Ständen eine 15 bis 20 em tiefe Rinne entlang führt, 
die Schwänze der Kühe nach holländiſcher Art ſo aufbindet, daß die Quaſte nie den Boden er— 
reichen kann, die Stände reichlich mit Einſtreu verſieht, für gute Lüftung des Stalles (Zuführung 
von etwa 40 ebm Luft in der Stunde auf ein Stück Großvieh von 1000 Pfd. Lebendgewicht) 
ſorgt, und häufig ausdüngen läßt.!) Da es aber trotz dieſer Art der Aufſtallung nicht felten 
vorkommt, daß Miſt auf den Stand fällt und die Kühe ſich verunreinigen, ſo muß man, was 
fich in der Praxis vorzüglich bewährt hat, eine Perſon zur Beaufſichtigung dieſer Einrichtungen 
im Stalle beſonders anſtellen und ſie für die Reinhaltung der Stände und der Thiere verant— 
wortlich machen. 

Ehe man mit dem Melken beginnt, reibt man das Euter, an dem Unmaſſen von Spalt- 
pilzen haften, mit einem trockenen Tuche ab, um die Menge von Bacterien, die während des 
Melkens durch die Bewegung des Euters in die Milch fich herabſenken, möglichſt zu beſchränken. 
Die erſten aus jedem Striche austretenden Milchſtrahlen, durch welche die während der Pauſen 
zwiſchen den Melkzeiten in die Kanäle der Striche und bis in die Milcheiſternen gelangten 
Bacterien zum großen Theile ausgeſpült werden, entfernt man und fängt fie nicht im Melkeimer' 
auf. Beim Melken altmilchender Kühe verkoſtet man eine Milchprobe aus jedem Striche, um das 
ganze Gemelke der Kuh, falls ſich ein ungewöhnlicher Geſchmack bemerklich machte, bei Seite 
bringen zu können. 

In den ſüddeutſchen Gebirgsgegenden wird das Melken nur von Männern beſorgt, und in 
ganz Norddeutſchland melken nur Frauen. Sind die Kühe unruhig beim Melken, oder halten ſie 
die Milch zurück, fei es durch Stauung des Blutes in den Venen, wie Fürſtenberg, ) oder 
durch Blutſtauung in den Arterien des Euters, wie von Neff?) glaubt, jo liegt wohl immer 
ein krankhafter Zuſtand des Euters des betreffenden Thieres als Urſache vor. Durch Gewaltmittel 
wird in einem ſolchem Falle niemals Beſſerung erzielt. Manche Kühe haben Warzen an den 
Strichen, durch die das Melken erſchwert wird. Man behauptet, daß das bei Verletzung 
der Warzen austretende Blut an den Stellen des Euters, an denen es eintrocknet, Ber- 
anlaffung zur Bildung neuer Warzen geben könne. Das Melken mit der ganzen Hand heißt 
„Strippen“, und das Melken mit Daumen-, Zeige- und Mittelfinger nennt man im bayeriſchen 
Algäu „Dumen“. 


S 43. Die Behandlung der Milch nach dem Melken. Nach 
beendigtem Melken kommt Alles darauf an, die friſche Milch ſo zu behandeln, 
daß ſie ſich bis zu ihrer Verwendung oder Verarbeitung möglichſt wenig ver— 
ändert. Man hat ſich alſo zu bemühen, die Bedingungen für ihre Haltbarkeit 
möglichſt günſtig zu geſtalten. Zu dem Ende entfernt man ſie ſo ſchnell als 
möglich aus dem Stalle und den mit dem Stalle in unmittelbarer Verbindung 
ſtehenden Räumen, bringt ſie in ein ſauberes Gelaß mit reiner, friſcher Luft, 
ſeiht ſie ſofort ab und kühlt ſie, wenn ſie nicht gleich verarbeitet wird, raſch 
auf mindeſtens 12° ab, Man ſorgt um ſo beſſer für ihre Haltbarkeit, je tiefer 
man den Grad der Endwärme nimmt, auf den man ſie abkühlt, und auf dem man 
ſie bis zu ihrer Verwendung erhält. Fehlt es am nöthigen Eis hierzu, ſo kann 
man eine erhöhte Haltbarkeit der Milch wohl auch durch das „Paſteuriſieren“ 
erzielen, das man häufig mit Milch, die für den Verzehr beſtimmt iſt und vorher 
eine längere Beförderung auszuhalten hat, vornimmt. Wenn ſich auch nicht in 
Abrede ſtellen läßt, daß das freiwillige Gerinnen der Milch in Folge des Pa- 
ſteuriſierens im Allgemeinen ſpäter, vielleicht, bei gewöhnlicher Wärme, im großen 
Durchſchnitt um etwa 24 Stunden ſpäter, eintritt, als bei der ſelben Milch, die nicht 
paſteuriſiert, aber im Uebrigen in der gleichen Weiſe behandelt wurde, ſo iſt die 
Wirkung dieſes Verfahrens doch eine recht unſichere. Dies trifft beſonders dann zu, 


) Vergl. Martiny, Milchw. Taſchenbuch, Bremen 1896, S. 1. — ) Fürſtenberg, 
Die Milchdrüſen der Kuh 1868, S. 212. — ) A. von Rueff, Die thierärztliche Geburtshülfe, 
Stuttgart 1878, 6. Aufl., S. 439. ; 
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kühlung auf mindeſtens 12“ mit Luft, die mit Keimen niederer Pilze ſtark 
beladen iſt, in ausgiebige Berührung kommt. 

Der Zuſatz von Chemikalien, ſogenannten Conſervierungsmitteln, zur Milch, 
von Soda, doppeltkohlenſaurem Natron, Borſäure, Salicylfäure, 
Waſſerſtoffſuperoxyd u. ſ. w., ift unter allen Umſtänden und grundſätzlich 
zu verwerfen. Die beiden erſtgenannten Mittel wirken nur vorübergehend, da 
fie zwar die vorhandene freie Säure binden und den etwa geronnenen Käſeſtoff 
wieder auflöſen, aber die Milchſäuregährung nicht nur nicht hemmen, ſondern 
ſogar befördern, und die übrigen wirken antizymiſch. 


In der Praxis beſorgt man hier und da die Entrahmung der Milch mit Centrifugen und 
das Abkühlen der thierwarmen Milch unmittelbar nach dem Melken im Stalle ſelbſt, oder in einem 
mit dem Stalle unmittelbar verbundenen Raume. Daß ein ſolches Verfahren allen Regeln einer 
zweckmäßigen Milchbehandlung zuwider läuft, liegt auf der Hand. 

Unter „Paſteuriſieren“ der Milch verſteht man nach § 38, S. 83 eine kurz andauernde 
Erhitzung auf Wärmegrade, die unter dem Siedepunkte des Waſſers, und zwar zwiſchen 56“ und 
80° liegen. Man paſteuriſiert die Milch gegenwärtig meiſtens noch in der Weiſe, daß man fie im 
Innern eines Paſteuriſier-Apparates auf 70° bis 80“ erhitzt und dann ſchnell auf 12° 
abkühlt. Wie durch Verſuche feſtgeſtellt worden iſt,“) werden durch eine nur wenige Augenblicke 
währende Erhitzung der Milch auf etwa 80“ die Milchſäurebaeillen größtentheils vernichtet 
und die lebensfähig gebliebenen Baeillen ſamt den übrigen in der Milch vorhandenen niederen 
Pilzen derartig verändert, daß für kurze Zeit ihr Wachsthum gehemmt iſt und ihre Wirkung nicht 
zur Geltung kommen kann. Wenn man vorfichtig zu Werke geht, zeigt die paſteuriſierte Milch 
den eigenthümlichen, vielen Leuten unangenehmen Kochgeſchmack gar nicht, oder doch nur in ganz 
geringem Grade. Einer der älteſten Paſteuriſierapparate ift der Apparat?) von Nud. Thiel in 
Lübeck, der 1884 in die Praxis eingeführt wurde. Ueber das Paſteuriſieren der Milch wird ſpäter 
noch ausführlicher die Rede ſein. 

Für die raſche Abkühlung der Milch ſind allgemein und unbedingt empfehlenswerth die 
nach dem bekannten Syſtem von Lawrence eingerichteten Milchkühler, die in vollſtändiger Aus— 
rüſtung bei einer Fähigkeit, 200 bis 1200 1 Milch in der Stunde in dem gewöhnlich verlangten 
Maße zu kühlen, 90 bis 230 Mk. koſten. 

In den Vereinigten Staaten von Nordamerika iſt das Auslüften der Milch vor ihrer 
Verarbeitung durch beſondere, dieſem Zwecke dienende Vorrichtungen ſchon feit etwa 25 Jahren 
gebräuchlich.“) Man lüftete die Milch, um fie von dem „thieriſchen Geruche“ (gaz de la vie) 
zu befreien, durch den, wie man meinte, die Feinheit der Milcherzeugniſſe beeinträchtigt würde. 
Wenn nun auch nicht gerade wegen der Beſeitigung des Geruches, ſo kann doch die Lüftung der 
Milch deswegen von Nutzen ſein, weil der Milch dadurch Sauerſtoff zugeführt und ein Theil der 
in ihr vorhandenen Kohlenſäure verdrängt wird. Der Sauerſtoff erſchwert aber das Aufkommen 
der ſogenannten anadroben, des Sauerſtoffes nicht bedürfenden Bacterien, von denen gewiſſe Arten 
der Milch und den aus ihr gewonnenen Erzeugniſſen ſchädlich werden können. 


§ 44. Die Beförderung der Milch. Bei der Beförderung kommt 
es darauf an, die Milch vor raſcher Säuerung, ſtarker Erſchütterung und Ver— 
unreinigung oder Verfälſchung zu ſchützen. In thierwarmem Zuſtande darf die 
Milch höchſtens auf kurze Strecken, z. B. von der Melkſtelle nach der Molkerei, 
befördert werden, und dann nur in offenen, oder loſe bedeckten Gefäßen, damit 
ſie ſich an der weniger warmen Luft und dadurch, daß Waſſer ungehindert aus 
ihr abdunſten kann, abkühlt. Für jede weitere Beförderung muß die Milch 
vorher auf mindeſtens 12“ abgekühlt und in feft verſchließbare Gefäße gebracht 
werden. Ferner muß man dafür ſorgen, daß die abgekühlte Milch auf dem 
Wege nicht wieder einen Wärmegrad erreiche, bei dem eine raſche Säuerung er— 
folgen kann. Benützt man hölzerne Gefäße, ſo hält es nicht ſchwer, dieſe 


1) J. van Geuns, Archiv f. Hygiene 1885, III, S. 464—485. — ) W. Freij- 
mann, Die Prüfung des Rud. Thiel ſchen Apparates, Milch-Zeitung 1884, S. 341. — 
Vergl. Milch-Zeitung 1873, 60, 733 und W. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen 1876, 
S. 125 bis 130. 
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Forderung zu erfüllen, da Holz die Wärme ſchlecht leitet. Schwerer iſt dies 
bei Anwendung von Metallgefäßen, auf deren Benützung man bei einer weiteren 
Beförderung auf Eiſenbahnen nicht verzichten kann. Einer ſtarken Erſchütterung, 
durch die möglicherweiſe die Bildung von Butterklümpchen in der Milch veran— 
laßt werden kann, beugt man dadurch vor, daß man zur Beförderung Federwagen 
benützt, die Gefäße faſt vollfüllt, und in nicht volle Gefäße hölzerne, ſtets ſorg— 
fältigſt rein zu haltende Schwimmer legt. 


Zur Beförderung der Milch auf dem Lande von einer Stelle zur anderen benützt man am 
beſten große Holztonnen mit weiter Oeffnung und mit zugehörigen Schwimmern. Solche Gefäße 
laſſen ſich zwar nicht ſo leicht und ſchnell reinigen, wie Metallgefäße, haben aber vor ihnen, 
abgeſehen davon, daß ſie die Milch vortrefflich gegen die Einwirkung der äußeren Wärme ſchützen, 
noch die Vorzüge voraus, daß ſie dauerhafter und billiger ſind. Wenn man ſolche Holztonnen 
nur an jedem zweiten Tage benützt, und ſie an den zwiſchenliegenden Tagen austrocknet und 
auslüftet, hat man ſicherlich keinerlei Nachtheil zu fürchten. Für alle anderen Fälle, beſonders 
für die Beförderung auf Eiſenbahnen, eignen fich jedoch nur Metallkannen, die leichter zu hand- 
haben ſind. In Deutſchland ſind nur Kannen aus Weißblech, die meiſt 20 bis 25 Liter faſſen, 
im Gebrauche, wie die Kannen von W. Helm in Berlin, die Kannen aus den Fabriken von 
Fleiſchmann in Mödling bei Wien, von Carl Thiel & Söhnen in Lübeck u. ſ. w. 
Bei der Beförderung in alten, roſtigen Weißblechkannen nimmt die Milch dadurch, daß milchſaures 
Eiſenoxydul gebildet wird, einen widerlichen, talgartigen Geſchmack an, welcher ſich auch der aus 
ſolcher Milch bereiteten Butter mittheilt.!) i 

An Milchfuhrwerken kommen in Betracht: für die Beförderung der Milch von der Melk— 
ſtelle (Regel) nach der Molkerei die Regelwagen; für die Beförderung vom Stalle zur Molkerei, 
falls die Milchmenge zu groß ift, um getragen zu werden, gewöhnliche Wagen mit Federn; 
für die weitere Beförderung nach einer Stadt beſonders eingerichtete Wagen, wie die Wagen von 
Eckert in Berlin, und für den Milchverkauf in Städten die Verkaufswagen von H. Heine in 
Preetz in Holſtein und die Handwagen von Eduard Ahlborn in Hildesheim. 

Bei der Beförderung von Milch auf weite Entfernungen, wie man ſie ſeit 1892 zur Ver— 
ſorgung großer Städte mit Milch verſchiedentlich ins Auge gefaßt hat, müſſen beſondere Ver— 
anſtaltungen getroffen werden, daß die Milch bis zum Verbrauche ſüß und möglichſt unverändert 
bleibt. Alex. Bernſtein ſchlug 1893 vor,?) die Milch während der ganzen Dauer der Be- 
förderung auf Eiſenbahnen auf einem Wärmegrade von ohngefähr 70 zu erhalten. Er 
empfiehlt für dieſen Zweck die Benützung großer, bis zu 10000 Liter faſſender Behälter, die auf 
beſonders hierzu eingerichteten Eiſenbahnwagen befördert werden ſollen, und in denen ſich eine 
Vorrichtung befindet, durch welche die Milch zur Verhütung einer Hautbildung beſtändig langſam 
umgerührt wird. Der däniſche Ingenieur Fr. Caffe?) ließ Dt dagegen 1894 ein Verfahren 
der Behandlung von Milch für weitere Beförderung patentieren, welches auf der Anwendung 
tiefer Wärmegrade beruht. Seine Erfindung beſteht darin, daß man vorher paſteuriſierte Milch, 
von der die eine Hälfte gefroren, die andere Hälfte aber noch flüſſig iſt, in große, etwa 
1000 Pfund faſſende Behälter aus Tannenholz bringt, und auf dieſe Weiſe den Inhalt der 
Behälter, die immer ganz voll ſein müſſen, während der ganzen Dauer der Beförderung auf 
einem dem Gefrierpunkt nahe liegenden Wärmegrade erhält. Die alſo beförderte und aufbewahrte 
Milch ſoll ſich über drei Wochen lang vorzüglich halten und nach dieſer Zeit von friſcher Milch 
nicht zu unterſcheiden ſein. 


S 45. Verwendung der Milch zur Mäſtung. Die Verwendung 
der Milch zur Mäſtung von Schweinen iſt unwirthſchaftlich und dürfte auch 
gegenwärtig nur noch ſelten vorkommen. Dagegen wird die Kälbermaſt mit 
Milch vielfach, und, bei günſtigen Abſatzverhältniſſen, auch mit ſehr gutem Erfolge 
betrieben. Die Haltung und Fütterung der Maſtkälber erfordert große Sorgfalt 
und Vorſicht, und überdies noch eine beſondere, nicht jedermann eigene Geſchicklichkeit. 
Aus naheliegenden Gründen wird ſie in kleineren Wirthſchaften häufiger und mit 
beſſerem Erfolge betrieben, als in großen. Wenn die Mäſtung, was meiſtens 


) Berl. Molkerei-Zeitung 1894, S. 521. — ) Milch⸗Zeitung 1893, S. 259 
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587 und 654. 
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der Fall iſt, 8 bis 12 Wochen dauert, kann man annehmen, daß im Mittel 
10 kg Milch zur Erzeugung eines ke Lebendgewicht erforderlich find. Bekannt— 
lich zeigt das Fleiſch der ausſchließlich mit friſcher Milch gemäſteten Kälber eine 
ausgezeichnet gute Beſchaffenheit und die beliebte helle Färbung. 


Die Mäſtung von Schweinen mit Milch war früher in einigen Strichen des Groß— 
herzogthums Oldenburg ſehr verbreitet, iſt aber jetzt auch dort wohl ganz aufgegeben worden. Bei 
der Kälbermaſt laſſen ſich beſtimmte Vorſchriften für die täglich zu verfütternden Milchmengen 
nicht wohl geben. Man reicht täglich ſo viel, als die Kälber zu ſaufen vermögen, hütet ſich jedoch 
ſorgfältig vor Ueberfütterung und verhindert ein zu ſchnelles Saufen. Ein dreimaliges Tränken 
täglich mit Milch von paſſender Wärme iſt mindeſtens nöthig. Es iſt zweckmäßig, die Kälber 
einzeln in engen, halbdunkeln Ställen unterzubringen, um ſie möglichſt ruhig zu halten. Die 
Ställe müſſen immer rein gehalten werden. Zur näheren Belehrung empfehle ich die Abhandlung 
von B. Martiny über Kälbermaſt, die ſich im II. Theil des landwirthſchaftlichen Kalenders von 
Mentzel und von Lengerke für 1882, S. 49 findet. In ausgedehnterem Maße wird die 
Kälbermaſt in der Umgegend von Bremen und im ſüdlichen Bayern betrieben, und man genießt 
kaum irgendwo in Deutſchland beſſeres Kalbfleiſch, als in Bremen und München. 


§ 46. Der Verkauf der Milch. Es kommt häufig vor, daß die 
gewonnene Milch nicht an Ort und Stelle verarbeitet, ſondern daß ſie verkauft 
wird. Ehe man ſich zum Verkaufe entſchließt, hat man ſich die Frage zu beant— 
worten, ob dieſe Art der Milchverwerthung auch in der That die vortheilhaftere 
iſt. Die Antwort iſt ſtets leicht durch eine ganz einfache, für jeden einzelnen 
Fall beſonders anzuſtellende Berechnung zu finden. Einige Andeutungen hierüber 


werden ſpäter noch gegeben werden. 

Der Verkauf kann erfolgen an eine Sammelmolkerei auf dem Lande, die 
ein Milchpächter betreibt, oder an eine Molkereigenoſſenſchaft, welcher der Verkäufer 
als Genoſſe angehört, ferner, wenn Abſatz in eine Stadt möglich iſt, an eine 
ſtädtiſche Genoſſenſchaft, bei welcher er betheiligt iſt, oder unmittelbar an einzelne 
Haushaltungen, oder an einen Zwiſchenhändler, und zwar entweder an ein großes, 
ſelbſtändiges Milchgeſchäft, oder an einen Kleinhändler. 

In allen den Fällen, in denen der Verkauf der Milch ausſchließlich oder 
hauptſächlich für den unmittelbaren Verzehr erfolgt, übernimmt der Verkäufer 
ſtillſchweigend die moraliſche Verpflichtung, Alles aufzubieten, um die Milch un— 
verfälſcht und ſo gut als nur möglich zu liefern. 


In allen Wirthſchaften, aus denen die Milch unmittelbar oder mittelbar zum Verzehr 
gelangt, müßte auf peinlichſte Reinlichkeit und Sorgfalt bei der Behandlung der Milch geſehen 
werden. Die Stalleinrichtungen wären ſo zu treffen, wie dies oben Seite 92 angedeutet wurde. 
Ferner müßte man beim Melken beſtändig die größte Sauberkeit beobachten, den Geſundheitszuſtand 
der Kühe ſorgfältig überwachen, Gemelke von Kühen, deren Wohlbefinden in Frage ſteht, und 
Gemelke, die nur im geringſten verdächtig erſcheinen, vom Verkauf ausſchließen, alle Gefäße, mit 
denen die Milch in Berührung kommt, vor dem Gebrauche gründlichſt reinigen, und, ſoweit ſie 
aus Holz ſind, trocknen und auslüften, und zum Reinigen der Milch-Geſchirre und Gefäße nur 
reines, am beſten gekochtes Waſſer verwenden. Wer etwa mit Kranken zu thun hat, die an an⸗ 
ſteckenden Krankheiten leiden, dürfte ſich nichts mit der Milch zu ſchaffen machen. Falls Epidemien 
auf dem Gute ausbrechen, wäre zu erwägen, ob überhaupt die Milch zum Verzehr verwendet 
werden darf, und welche beſondere Vorſichtsmaßregeln etwa getroffen werden müſſen. Unmittelbar 
nach dem Melken wäre die Milch durchzuſeihen und rajh auf Wärmegrade unter 120 abzu- 
kühlen, und zwar in einem Gelaß mit reiner Luft. Endlich hätte man darauf zu achten, daß 
die Milch in dem Zuſtande, in dem ſie bei vollſtändigem Ausmelken der Kühe gewonnen wurde, 
alſo unverfälſcht, in die Milchkannen kommt, und daß ſie während der Beförderung vor Ver— 
unreinigung, Verfälſchung und Erwärmung geſchützt wird. Es ſteht feſt, daß Milch, welche unter 
Beobachtung größtmöglicher Reinlichkeit gewonnen wurde, weit weniger reich an Bacterien iſt, 
als Milch aus Wirthſchaften, die noch im alten Schmutz verharren. 

Selbſtverſtändlich kann man nur bei ſtrenger Ueberwachung darauf rechnen, daß alle dieſe 
Vorſichtsmaßregeln genau beobachtet werden. Da, wo der Milchhandel zerſplittert iſt, wird man 
kaum einen nachhaltigen günſtigen Einfluß auf die Milchproducenten ausüben können. Dagegen 
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ſind große Unternehmungen, welche der Milchverſorgung von Städten dienen, ſehr wohl in der 
Lage, den mit ihnen in Verbindung ſtehenden Wirthſchaften Vorſchriften zu geben und ſtreng 
auf deren Durchführung zu halten. Es iſt dies in der That bereits geſchehen, wenn auch leider 
zur Zeit ert in ganz vereinzelten Fällen, wie z. B. Seitens der Aylesbury-Dairy- 
Company in London, der Geſellſchaft „Fopenhagens Milchverſorgung“ in Kopenhagen 
und des bekannten Berliner Milchgeſchäftes von C. Bolle. 

Die erwähnte Kopenhagener, am 1. April 1878 gegründete Unternehmung bezog Ende 1895 
die Milch aus 57 Höfen mit zuſammen 5024 Kühen. Auf allen dieſen Höfen werden die Kühe 
zweimal monatlich thierärztlich unterſucht. Herumreiſende Inſpectoren prüfen die Fütterungsweiſe, 
und Meierinnen, welche die einzelnen Höfe regelmäßig beſuchen, überwachen die Reinlichkeit in 
den Ställen und beim Melken. Alle Kälber, welche auf den Höfen zur Ergänzung der Milchvieh— 
ſtapel aufgeſtellt werden, müſſen durch Impfen mit Tuberkulin auf ihren Geſundheitszuſtand 
geprüft worden ſein. Die Milch, welche auf jedem Hofe vor der Beförderung vorſchriftsmäßig 
gekühlt werden muß, wird bei der Einlieferung auf ihren Fettgehalt unterſucht und dann durch 
Kiesfilter filtriert. Diejenigen Milchproducenten, welche etwa zeitweiſe von der Milchlieferung 
ausgeſchloſſen werden müſſen, weil Krankheit auf ihren Höfen herrſcht, erhalten von der 
Geſellſchaft volle Entſchädigung. 

Früher empfahl man, die Milch dadurch von mechaniſchen Verunreinigungen und einem 
Theil der in ihr vorhandenen Bacterien zu befreien, daß man ſie durch eine Centrifuge gehen 
läßt und Rahm und Magermilch in einem Gefüße auffängt. Da jedoch die alfo behandelte 
Milch bei ruhigem Stehen ſehr raſch aufrahmt und es überhaupt ſchwer gelingt, das Fett wieder 
ganz gleichmäßig in ihr zu vertheilen, was unter Umſtänden recht läſtig werden kann, ging man 
daran, die Milch vor dem Verbrauche im Großen zu filtrieren. Die Schwammfilter, die man 
zunächſt hierzu verwendete, vertauſchte man ſpäter durch Kiesfilter. In dem Milchgeſchäft von 
C. Bolle zu Berlin benützt man als Filter 60 bis 70 em hohe conifche, unten 55 und oben 
45 em weite Weißblechgefäße, von denen jedes drei durch Siebplatten von einander getrennte, 
gleich hohe Schichten verſchieden fein gekörnten Kieſes, und zwar unten den gröbſten, enthält. 
Die Milch ſtrönt in diefe Filter von unten ein und tritt durch übergeſpannte Tücher, welche das 
Fortſchwemmen von Kies verhindern, wieder aus. Der zu benützende friſche Kies wird mit 
Salzſäure ausgezogen, hierauf gründlich mit Waſſer ausgeſüßt, mit geſpanntem Dampf 1,5 Stunden 
lang auf 105° C. erhitzt, bei 80 C. getrocknet und dann in einem Apparat, ähnlich einer 
Getreideputzmühle von Staub befreit. Ein Sieb bleibt immer nur je eine Stunde lang im 
Gebrauche. Nach der Benützung wird der Kies mit zehnprocentiger Natronlauge ausgekocht, mit 
Waſſer ausgeſpült und dann weiter wie der friſche Kies behandelt. Der Verluſt an Fett, den 
die Milch durch das Filtrieren erleidet, ift ſehr unbedeutend, und beträgt, wie angegeben wird,“) 
nicht ganz 0,05%; dagegen bleiben 38 bis 48% der in der Milch urſprünglich vorhandenen 
Menge von Bacterien in den Filtern zurück. Eine Bereicherung an Mineralbeſtandtheilen erfährt 
die Milch durch die in der beſchriebenen Weiſe vorgenommene Filtrierung nicht. 

Wenn auf dem Milchmarkte die Milch, die von Kleinhändlern in den Städten zum Ver⸗ 
triebe kommt oder vom Producenten unmittelbar an den Conſumenten geht, im Allgemeinen was 
Reinheit, Gehalt an Fett und Trockenſubſtanz und Bekömmlichkeit anbelangt, noch am meiſten zu 
wünſchen übrig läßt, fo trifft unzweifelhaft die Hauptſchuld die Producenten und Kleinhändler. 
Jedoch ſie tragen die Schuld durchaus nicht allein, ſondern mit ihnen trägt ſie das große Publieum, 
das ſich in Geduld Unglaubliches bieten läßt und den Mißſtänden und Gefahren, die ein ver⸗ 
zettelter Milchhandel mit ſich bringt, in unbegreiflichem Gleichmuth und Unverſtand gegenüber ſteht. 
Es läge im Intereſſe des öffentlichen Wohles, den Kleinhandel möglichſt zurückzudrängen und in 
geeigneter Weiſe auf eine Concentrierung des Vertriebes der Milch hinzuarbeiten. 

In den ſtädtiſchen Milchkur- und Kindermilchanſtalten kann in Bezug auf Reinlichkeit in 
den Ställen, an den Thieren, bei der Fütterung, beim Melken und bei der ganzen weiteren 
Behandlung der Milch, auch in Bezug auf Ueberwachung des Geſundheitszuſtandes der Kühe gar 
nicht genug geſchehen. Eine andere Frage, die freilich noch nicht ſpruchreif iſt, wäre die, ob es 
als unerläßlich erſcheint, den Kühen dieſer ſtädtiſchen Kuhhaltungen nur allerbeſtes, weithergeholtes, 
theures Heu zu reichen, überhaupt fie das ganze Jahr über auf Trockenfütterung zu ſtellen und 
die Zahl der zur Verwendung gelangenden Futtermittel ſo eng zu begrenzen, wie man dies 
gegenwärtig noch thut. l 

Es it noch nicht gelungen, Vorrichtungen zu erſinnen, durch die verhindert werden könnte, 
daß die in den Kannen der Milchwagen befindliche und durch einen Hahn abzulaſſende Milch 
während des Milchverkaufs in den Straßen aufrahmt und die Kunden Milch von verſchiedenem 
Werthe erhalten. Wenn man die Milch aus den Kannen nicht durch einen Hahn abfließen läßt, 


Si Biedermann „Centralblatt ꝛc. 1893, S. 774. 
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ſondern mit einem Maßgefäße ausſchöpft, kann man leicht dafür ſorgen, daß jeder Kunde zu ſeinem 
Rechte kommt. Im Jahre 1892 ließen fih die Firma Karl Thiel & Söhne) in Lübeck 
und das Tremſer Eiſenwerk') bei Lübeck Milchkannen für Verkaufswagen patentieren, in 
denen ein Aufrahmen der Milch während des Herumfahrens durch beſondere Einrichtungen im 
Innern verhindert werden ſoll. In wieweit ſich dieſe Kannen und andere für den gleichen Zweck 
vorgeſchlagene Einrichtungen praktiſch bewährt haben, iſt bis jetzt nicht bekannt geworden. 

Ein ſehr großer Theil der zum unmittelbaren Verbrauche beſtimmten Milch dient zur Er— 
nährung von Kindern im zarteſten Alter, im Alter bis zum vollendeten erſten Lebensjahre, und 
muß für dieſen Zweck, weil möglicherweiſe ſchädliche niedere Pilze vorhanden ſein können, beſonders 
vorbereitet werden. Es wird dies jetzt vielfach in den Anſtalten beſorgt, welche ſogenannte keim— 
freie Flaſchenmilch liefern, geſchieht aber nach Flügge am beſten durch eine zweckentſprechende 
Behandlung im Hauſe, wozu durchaus brauchbare und bewährte, auch den weniger bemittelten 
Kreiſen der Bevölkerung zugängliche Vorrichtungen zu Gebote ſtehen. Muß man hierbei auch 
auf eine vollſtändige Steriliſierung verzichten, ſo läßt ſich doch alle Gefahr, die mit dem Genuſſe 
friſcher Milch verbunden ſein kann, ſicher beſeitigen, ſofern man nur gewiſſe Vorſichtsmaßregeln 
ſorgfältigſt beobachtet. Es kommt darauf an, die Milch zehn Minuten bei loſer Bedeckung zu 
kochen oder im ſtrömenden Waſſerdampfe zu erhalten, dann unter Benützung von kaltem Waſſer, 
in das man die Milchgefäße bringt, möglichſt raſch, längſtens in 1,0 bis 1,5 Stunden auf Wärme⸗ 
grade unter 18“ abzukühlen, und bei beier Wärme aufzubewahren, jedoch nicht länger als 
24 Stunden. Läßt ſich eine ſo raſche Abkühlung nicht durchführen, ſo muß man die Milch vor 
dem Verbrauche nochmals fünf Minuten lang kochen. Am beſten nimmt man das Erhitzen in 
den Saugflaſchen ſelbſt vor, jo daß man die Milch vor dem Verbrauche nicht mehr umzugießen 
hat. Man kann jedoch den ganzen Tagesbedarf an Milch ſehr wohl in genügend großen Kannen 
im Ganzen erhitzen. In dieſem Falle iſt es ſchwerer, die Abkühlung in dem erwünſchten Maße 
raſch zu bewerkſtelligen. Während der Abkühlung und Aufbewahrung darf der Deckel der Kanne 
nicht abgenommen oder gewechſelt werden. Die zu benützenden Saugflaſchen zu ſteriliſieren iſt 
nicht nöthig; es genügt, ſie, ebenſo wie die Saugpfropfen, ſorgfältigſt zu reinigen. Ein peinliches 
Fernhalten der Luftkeime von der Milch vor dem Verbrauche iſt überflüſſig. Sollten einmal 
gefährliche Keime aus der Luft an die Milchoberfläche gelangen, ſo würde ihre Wucherung durch 
die dort befindliche Rahmſchichte aufgehalten. Die Saugflaſchen müſſen unmittelbar nach dem 
Gebrauche ſorgfältig gereinigt werden. Am bequemften iſt der allbekannte und weit verbreitete 
Soxhlet'ſche Apparat, deffen Hauptvorzüge darin beſtehen, daß die ganze für vierundzwanzig 
Stunden nöthige Milchmenge auf die erforderliche Zahl von Saugflaſchen vertheilt wird, und die 
Milch alſo nicht umgegoſſen zu werden braucht, und daß in den kleinen Flaſchen die Abkühlung 
der Milch ſehr rajh von ſtatten geht. Weniger bequem, aber dafür viel billiger, find die Kannen⸗ 
apparate. Man wählt der raſchen Abkühlung wegen am vortheilhafteſten 1 bis 2 Liter faſſende 
Kannen aus emailliertem Blech, befeſtigt den Deckel, damit er nicht gewechſelt werden kann, mit 
einem Kettchen an der Kanne und ſieht darauf, daß der Ausguß der Kanne gut iſt. Beim 
Benützen der Kannen verdampfen während des Kochens etwa 8 bis 10% Waſſer, wofür man 
dadurch Erſatz ſchafft, daß man der Milch vor dem Kochen etwa 10% ihres Rauminhaltes an 
reinem Waſſer zuſetzt.“) 


S 47. Milchfälſchung. Als verfälſcht iſt die Kuhmilch zu betrachten, 
ſobald die mittlere chemiſche Zuſammenſetzung, mit der fie bei ununterbrochenem 
und vollſtändigem Ausmelken das Kuheuter verläßt, durch äußere Eingriffe 
irgendwie verändert wurde. Die Milchfälſchungen, mit denen man in der Praxis 
zu rechnen hat, beſtehen darin, daß die Milch mit Waſſer verdünnt, oder theil⸗ 
weiſe entrahmt, oder entrahmt und dabei zugleich noch mit Waſſer verſetzt wird. 
Eine Vermiſchung von Milch mit Magermilch, die auch hier und da, aber ſchon 
viel ſeltener vorgenommen wird, kommt einer theilweiſen Entrahmung der Milch 
gleich. Mit Fälſchungen anderer Art hat man es erfahrungsgemäß nur ganz 
ſelten zu thun. Dagegen hat der Milchhandel unter mancherlei Betrügereien 
und abſichtlichen Täuſchungen, die überall verſucht werden, zu leiden, z. B. 
dadurch, daß ein Gemenge alter, zuſammengegoſſener Milchreſte als friſche Milch, 


)Molkerei⸗Zeitung 1892, Nr. 1, S. 5, Abbildung. — ) Milch⸗Zeitung 1892, Nr. 39, 
S. 663, Abbildung. — 5) Flügge, Die Aufgaben und Leiſtungen der Milchſteriliſierung gegen⸗ 
über den Darmkrankheiten der Säuglinge. Zeitſchr. f. Hygiene 1894, 325 u, ff. 
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oder Magermilch als Milch verkauft wird, daß die Verkäufer falſche Meßgefäße 
benützen und dergleichen mehr. 

Läßt man die Erklärung gelten, die ſoeben für die Bedingungen, unter 
denen Milch als verfälſcht zu betrachten ſei, gegeben wurde, ſo muß man auch 
jeden Zuſatz von Conſervierungsmitteln zur Milch als Milchfälſchung anſehen. 
Und in der That, es ſteckt auch in der heimlichen Anwendung ſolcher Mittel 
häufig inſofern etwas von einer betrügeriſchen Abſicht, als der Käufer in der 
Vorausſetzung, die er hegen muß, es ſei die ſüße Beſchaffenheit der Milch eine 
Folge der Friſche oder der zweckmäßigen und reinlichen Behandlung, die man der 
Milch vor dem Verkaufe angedeihen ließ, gröblich getäuſcht wird. 

In früherer Zeit, als man noch wenig Erfahrung in der Ueberwachung des Milchhandels 
hatte, bildete ſich hinter dem grünen Tiſche eine förmliche Lehre der Milchfälſchungen aus, die alle 
möglichen und unmöglichen Fälſchungen in großer Zahl, nach gewiſſen Geſichtspunkten geordnet, 
gewiſſenhaft aufzählte und auch für jede Fälſchung einen zu ihrer Entdeckung führenden Weg 
anzugeben wußte.!) So ſprach man außer von den oben angeführten Fälſchungsarten von einer 
Verfälſchung der Milch mit Eiweiß, Eigelb, Caramel, künſtlichen Emulſionen, Mehl, Gummi, 
Dextrin, Leim, Seifenwaſſer, Calcium- und Magneſiumcarbonat, verriebenem Kalbs-, Hammel- 
und Pferdehirn und noch mit manchem Andern.) Die reichen Erfahrungen, die man im Laufe der 
letzten fünfundzwanzig Jahre in Deutſchland machte, haben jedoch gezeigt, daß hier wenigſtens von 
den zuletzt angeführten, zum Theil ſinnloſen und daher im höchſten Grade unwahrſcheinlichen 
Fälſchungen, kaum eine einmal vorkam. Ich nehme daher keine weitere Rückſicht auf ſie, da ſie 
ein allgemeines Intereſſe nicht beanſpruchen können, und bei dem heutigen Stande der techniſchen 
Chemie, falls ſie wirklich einmal vorkommen ſollten, leicht feſtzuſtellen ſind. 


548. Die Milchprüfung. Unter Milchprüfung verſteht man eine 
Art der Unterſuchung der Milch, bei der man auf die vollſtändige chemiſche 
Gewichtsanalyſe, alſo auf die genaue Beſtimmung der Menge der einzelnen 
Hauptbeſtandtheile der Milch, verzichtet, und ſich damit begnügt, gewiſſe Eigen⸗ 
ſchaften der Milch, oder die Menge einzelner ihrer Beſtandtheile, hauptſächlich 
ihren Fettgehalt, zu ermitteln. Die Milchprüfung dient verſchiedenen Zwecken. 
Man führt ſie aus, um Milchfälſchungen aufzudecken, um die größere oder 
geringere Brauchbarkeit der Milch als Nahrungsmittel oder als Stoff zu 
beſonderen Arten der Verarbeitung kennen zu lernen, und um Anhaltspunkte 
für die Bemeſſung ihres Geldwerthes zu gewinnen. Unter Umſtänden wird es 
nöthig ſein, mit der Prüfung auch eine bacteriologiſche Unterſuchung zu verbinden. 

Hier ſoll zunächſt von der Milchprüfung zwecks Nachweiſung von Ver⸗ 
fälſchungen die Rede ſein. Nach der über Milchfälſchung im vorhergehenden 
Paragraphen gegebenen Erklärung hat man in dieſem Falle bei der Prüfung 
der Milch zu unterſuchen, ob die mittlere chemiſche Zuſammenſetzung, mit der ſie, 
ununterbrochenes und vollſtändiges Ausmelken bei der Gewinnung vorausgeſetzt, 
das Kuheuter verließ, durch äußere Eingriffe verändert wurde, und, falls Ver⸗ 
änderungen nachgewieſen werden, welcher Art die urſächlichen Eingriffe waren. 
Hierzu iſt erforderlich erſtlich eine möglichſt genaue Feſtſtellung gewiſſer Beſtand⸗ 
theile und Eigenſchaften der verdächtigen Milch, zweitens eine genaue Kenntniß 
der gewöhnlichen mittleren chemiſchen Zuſammenſetzung und der gewöhnlichen 
Eigenſchaften der in der betreffenden Gegend gewonnenen Kuhmilch und drittens 
eine ausreichende Erfahrung darüber, zwiſchen welchen Grenzen ſich die 
Schwankungen der Zuſammenſetzung und des ſpecifiſchen Gewichtes der Kuhmilch 
im Produktionsbezirke bewegen. 


) Trommer, Prüfung der Kuhmilch, Berlin 1859. — ) Vergl. Fleiſchmann, Das 
Molkereiweſen 1876, S. 152 u. ff. 
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Den genauſten Einblick in das Weſen verdächtiger Milch gewährt die voll— 
ſtändige chemiſche Analyſe in Verbindung mit der Beſtimmung des ſpeeifiſchen 
Gewichtes. Da es jedoch auch heute noch unmöglich iſt, mit dieſer umfaſſenden, 
zeitraubenden und koſtſpieligen Unterſuchung die praktiſchen Bedürfniſſe zu 
befriedigen, kommt es darauf an, in einfacherer Weiſe eine genügend ſichere 
Unterlage für die Beurtheilung der Milch zu ſchaffen. Zu dem Ende wurden 
ſchon in früherer Zeit ſogenannte Milchprüfungsmethoden der verſchiedenſten 
Art in nicht geringer Zahl in Vorſchlag gebracht. Dabei fah die Praxis wieder 
ſchärfer, als die Theorie, indem ſie bei der Beurtheilung von Anfang an auf 
die Beſtimmung des ſpecifiſchen Gewichtes der Milch den größten Werth legte. 
Die Bedeutung der Feſtſtellung dieſer Eigenſchaft der Milch wurde durch die 
leichtfertige, unwiſſenſchaftliche Art, mit der Vernois und Becquerel bei 
ihren Beobachtungen über die Schwankungen des ſpecifiſchen Gewichtes der Kuh- 
milch vorgingen, “) Jahrzehnte lang ganz unterſchätzt, bis fie durch die neueren 
Unterſuchungen wieder zur Anerkennung gelangte. Seitens der Chemie wurde 
die Beſtimmung bald dieſes, bald jenes Milchbeſtandtheiles, meiſtens jedoch des 
Milchfettes, vorgeſchlagen und überdies noch eine ganze Reihe anderer Unter- 
ſuchungen an der Milch empfohlen. Viele dieſer Vorſchläge erwieſen ſich bald 
als werthlos, weil ſich die, von denen ſie herrührten, nicht klar darüber waren, 
worauf es eigentlich ankam, oder weil ſie bei der damals noch wenig geförderten 
Kenntniß des Weſens der Milch von falſchen Vorausſetzungen ausgiengen. Durch 
die ſeit 1876 in der Erforſchung des Weſens und in der chemiſchen Unterſuchung 
der Milch erzielten Fortſchritte, und beſonders durch Soxhlet's Erfindung 
des aräometriſchen Verfahrens der Fettbeſtimmung, das es ermöglicht, den Fett 
gehalt der Kuhmilch ohne Anwendung einer chemiſchen Wage ebenſo genau, wie 
auf gewichtsanalytiſchem Wege, aber weit einfacher, bequemer und ſchneller zu 
ermitteln, haben auch die brauchbaren älteren Milchprüfungsmethoden, vielleicht 
mit Ausnahme der Müller' ſchen, die den praktiſchen Bedürfniſſen bis zu einem 
gewiſſen Grade, beſonders in Gebirgsgegenden, auch jetzt noch recht gut entſpricht, 
ihren Werth verloren, ſind veraltet und können höchſtens noch einiges hiſtoriſche 
Intereſſe beanfpruchen. 2) 

Für die Beurtheilung verdächtiger Milch iſt es völlig gleichgültig, ob mau 
die Mengen von Stickſtoffſubſtanz, Milchzucker und mineraliſchen Salzen, die ſie 
enthält, einzeln, oder ob man nur deren Geſamtmenge, die ſogenannte fett— 
freie Trockenſubſtanz, kennt. Erſtlich wiſſen wir über die Schwankungen, denen dieſe 
Beſtandtheile — die Aſchenſalze kaum ausgenommen — unterliegen, noch viel 
zu wenig, um auf den Befund der Menge des einen oder anderen ein ausſchlag—⸗ 
gebendes Urtheil gründen zu können. Zweitens wird das gegenſeitige Mengen— 
verhältniß dieſer drei Beſtandtheile durch die Fälſchungen, mit denen die Praxis 
zu rechnen hat, gar nicht, oder doch kaum berührt, ſodaß es alſo für die Be⸗ 
urtheilung ganz außer Betracht bleibt, und drittens nimmt man, falls eine Ber- 
wäſſerung vorliegt, dies an dem Zurückgehen der Menge des einen oder anderen 
dieſer Beſtandtheile durchaus nicht deutlicher wahr, als an dem Zurückgehen ihrer 


1) Dr. Chriſtian Müller, Anleitung zur Prüfung der Kuhmilch, Bern 1872, 
III. Aufl., S. 43. — ) Zu dieſen veralteten Methoden zählen z. B. die ſämtlichen optiſchen 
Prüfungsmethoden, ferner die Methoden von Baumhauer, Brunner, Michaelſon, 
Hoyermann, Lade, Monier, Reichelt, Kaiſer, Jacobſen, Sacc, Volpe, 
Zenneck, Fuchs, Geißler, und ſehr viele andere. Vergl. hierüber Fleiſchmann, Das 
Molkereiweſen, S. 155 bis 196 und Vieth, Die Milchprüfungsmethoden ꝛc., Bremen 1879. 
zn 
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Geſamtmenge. Man verzichtet daher gegenwärtig allgemein, wenn man es nicht 
etwa mit einer ganz beſonderen Art der Fälſchung zu thun hat, auf die voll⸗ 
ſtändige Analyſe, Hellt aber neben dem ſpecifiſchen Gewichte s (bei 15°) und 
dem Fettgehalte f der Milch den Gehalt t an Trockenſubſtanz, die Summe der 
drei eben erwähnten Milchbeſtandtheile, alfo den Gehalt r an fettfreier Trocken⸗ 
ſubſtanz, und endlich noch das ſpecifiſche Gewicht m der Trockenſubſtanz feſt. 

Soll eine Milchprüfung ausgeführt werden, ſo iſt es von der allergrößten 
Wichtigkeit, zunächſt aus der Geſamtmenge der betreffenden Milch eine wahre 
mittlere Durchſchnittsprobe zu gewinnen. Man erreicht dies dadurch, daß man 
die Milchmenge anhaltend und gründlichſt durchmiſcht, bevor man die Probe 
nimmt. Auch im weiteren Verlaufe des Vorgehens darf man keinen Augenblick 
vergeſſen, wie raſch ſich die gleichartige Beſchaffenheit der Milch durch das Auf— 
ſteigen von Fettkügelchen an die Oberfläche verändert, und es daher niemals 
unterlaſſen, die Milch vor der Probenahme für jede einzelne der mit ihr vor- 
zunehmenden Verrichtungen, nöthigenfalls unter Erwärmen auf etwa 40°, 
immer wieder gründlichſt durchzumiſchen. 

Vor Allem wird nun das ſpecifiſche Gewicht s der Milch möglichſt ſorgſam 
auf Zehntauſendtel genau beſtimmt. Man bedient ſich hierzu einer geprüften, 
nach Soxhlets Angaben von Joh. Greiner in München!) gefertigten, 
gläſernen Senkwage, bei der die Entfernung der einzelnen Theilſtriche für die 
Tauſendtel 7,5 mm beträgt, beobachtet den Wärmegrad der Milch und führt das 
erhaltene Ergebniß mit den bekannten Reductionstafeln?) auf den Wärmegrad 
von 15° zurück, wenn die Beobachtung nicht zufällig genau bei dieſer Wärme 
ſtattfand. Zu berückſichtigen iſt, daß friſch gemolkene Milch Zahlen liefert, die 
um 0,5 bis 1,0 Tauſendtel kleiner find, als die Zahlen, die man an der ſelben 
Milch ſpäter, meiſtens ſchon nach drei Stunden, beobachtet.) Man ſtellt daher 
das ſpecifiſche Gewicht der Milch erſt endgültig feſt, nachdem mindeſtens drei Stunden 
ſeit dem Ausmelken verfloſſen ſind. Weiter beſtimmt man auf gewichtsanalytiſchem 
Wege, oder nach dem Soxhlet' ſchen aräometriſchen Verfahren, oder mit dem 
Laktokrit den Fettgehalt f. Hat man s und f, fo läßt ſich mit der in § 18 
angegebenen Formel 3 der Werth der Trockenſubſtanz t durch Rechnung finden: 


t lä. FL 2,665 En en a 
Zieht man von dem gefundenen Werthe t den Werth 7 ab, fo erhält man 
den Werth r der fettfreien Trockenſubſtanz: 
D)r=t—f. 
Endlich ſtellt man noch mit den in § 18 unter 6 und 7 angegebenen 
Formeln den Werth m des fpecififchen Gewichtes der Trockenſubſtanz feft: 
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Gë E EE Ee 62,48 F 0,45 5 
d 8 


Dieſer Werth m wird wohl durch Entrahmung der Milch, nicht aber durch 
Verwäſſerung verändert. 


) Neuhauſerſtraße Nr. 49. — 21 Siehe im Milchwirthſchaftlichen Taſchenbuche von 
B. Martiny. — ) Vergl. $ 12, S. 29 über das Nachquellen des Käſeſtoffes. 
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Die Kenntniß der fünf Werthe s, f, t, r und m reicht in den Fällen, 
in denen man es mit den in der Praxis weitaus am häufigſten vorkommenden 
Fälſchungen zu thun hat, und zwar nicht nur für die beſtimmte Beantwortung 
der Frage, ob Milch gefälſcht iſt, ſoweit ſie ſich überhaupt beantworten läßt, 
ſondern auch für die Feſtſtellung der Art der etwa vorliegenden Fälſchung, ſtets 
vollſtändig aus. 

Die Verwäſſerung tritt am deutlichſten an den Werthen von s und r in 
Erſcheinung, weil dieſe beiden Werthe in unverfälſchter Milch verſchiedenſter 
Herkunft zwiſchen weit engeren Grenzen ſchwanken, als die Werthe von f und t, 
wie dies auch ſchon in § 17 hervorgehoben wurde. Hieraus ergiebt ſich, daß 
die Beſtimmung des ſpeeifiſchen Gewichtes der Milch eine der wichtigſten Ber- 
richtungen für die Milchbeurtheilung, und nicht etwa blos für die Vorprüfung, 
ſondern auch für die endgültige Feſtſtellung des Urtheils iſt. 

Hätte man z. B. gefunden s = 1,0319 und f = 3,50 „%, fo geſtaltet fih mit Benützung 
der Hülfstafeln!) die Berechnung wie folgt: 
für t: Ju den Tafeln findet man den Werth 1,2 . f neben 3,50 zu 4,200, und den Werth von 
. a neben 1,0319 zu 8,238, oder rund zu 8,24, alſo ift: 

8,240 
4200 
t = 12,440 % und r = 12,44 — 3,50 = 8,94 
x l Ka: 100 s — 100 f - 
für m: In den Tafeln?) findet fih der Werth von on AA neben 1,0319 zu 3,091, 
alſo: 12,440 
3,091 
9,349 12,440,33 
3 0910 
2863 

Würde nun Milch mit dieſen Eigenſchaften derartig verwäſſert, daß s = 1,0248 geworden 
wäre, fo fände fidh weiter f= 2,72%, t = 9,71 %, r = 6,99% und m = 1,33. 

Wäre für entrahmte und verwäſſerte Milch a = 1,0270 und f = 1,695 %, jo fände ſich 
t= 9,041 %, r = 7,346 % und m = 1,41. ` 

Durch einfaches Verwäſſern der Milch werden die urſprünglichen Werthe von s, /, t und r 
durchweg herabgemindert, wogegen der urſprüngliche Werth von m unverändert bleibt, weil das 
gegenſeitige Mengenverhältniß der einzelnen Beſtandtheile der Trockenſubſtanz eine Veränderung 
nicht erlitt. 

Durch Entrahmung erhöht ſich der urſprüngliche Werth von s, ebenfo der von m, und in 
geringem Grade auch der von r, wogegen der urſprüngliche Werth von f ſehr ſtark, und der von é 
etwas weniger ſtark herabgedrückt wird. 

Wird endlich Milch entrahmt und verwäffert zugleich, fo kann, wenn die Verwäſſerung mit 
der Senkwage in der Hand ausgeführt wurde, oder nur ganz gering war, der urſprüngliche Werth 
von s und „ unverändert geblieben, ja fogar um ein Geringes in die Höhe gegangen fein. 
Meiſtens jedoch exweiſen ſich die Werthe von s und r als herabgemindert. Der urſprüngliche Werth 
von m wird erhöht, während der von f ſehr ſtark und der von t weniger ſtark heruntergeht. 

Um Milch in der eben beſchriebenen Weiſe darauf hin zu prüfen, ob ſie 
verfälſcht ift, oder nicht, hätte man alfo ihr ſpecifiſches Gewicht bei 15 ° und ihren 
procentiſchen Fettgehalt zu ermitteln. Für die Beſtimmung des Fettgehaltes 
ſtehen uns neben dem die größte Sicherheit gewährleiſtenden gewichtsanalytiſchen 
Verfahren zwei andere Verfahrungsweiſen zu Gebote, die raſcher zum Ziele 
führen, leichter zu handhaben ſind, die Benützung einer chemiſchen Wage nicht 
erfordern und, was Genauigkeit und Zuverläſſigkeit anbelangt, bei vorſchrifts⸗ 


2,665 


) Siehe im Milchwirthſchaftlichen Taſchenbuche von B. Martin y. — ) Siehe am 
Schluſſe dieſes Buches. 
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mäßiger Ausführung kaum hinter jenem zurückſtehen: das Sorhlet' ſche Ber- 
fahren und das Laktokrit- Verfahren. Ein Verfahren der gewichtsanalytiſchen 
Fettbeſtimmung wird ſpäter in § 52 näher beſchrieben werden. Ueber die beiden 
anderen Verfahrungsweiſen folgen hier die nöthigen Angaben 


Die Sorhlet’fche oder aräometriſche Fettbeſtimmung H beſteht darin, daß man 
das Fett einer abgemeſſenen Milchmenge vollſtändig in ätheriſche Löſung bringt, das ſpeeifiſche 
Gewicht der Aetherfettlöſung bei vorgeſchriebenem Wärmegrade in einem ſinnreich conſtruierten 
Apparat beſtimmt, und nach dem ſpecifiſchen Gewichte, das ſich um fo höher ſtellt, je reicher an 
Fett die Löſung iſt, den procentiſchen Fettgehalt der Milch mit Hülfe einer Tafel ermittelt. Der 
Grundgedanke, von dem das Verfahren ausgeht, iſt ein ſehr glücklicher. Da nämlich die ſpeeifiſchen 
Gewichte von Fett und Aether weſentlich von einander verſchieden ſind, viel mehr, als z. B. die 
ſpecifiſchen Gewichte von Milch und Waſſer, jo ändert fich das ſpeeifiſche Gewicht der Aetherfett— 
löſung bei nur geringer Zunahme ihres Fettgehaltes verhältnißmäßig ſtark, wodurch eine ſehr 
genaue Beſtimmung des Fettgehaltes der Milch ermöglicht wird. Der Umſtand, daß zu einer 
Beſtimmung eine verhältnißmäßig 
große Milchmenge, 200 cbem, ver— 
wendet wird, trägt ebenfalls dazu 
bei, die Genauigkeit und Zuverläſſig⸗ 
leit des Verfahrens zu fördern. 
Ein großer Vorzug liegt endlich noch 
darin, daß es ſowohl für Milch, als 
auch für Magermilch anwendbar iſt. 
Die erforderlichen Geräthe, welche 
nebſt genauer Gebrauchsanweiſung 
und den nöthigen Tafeln bei dem 
1 Johannes Greiner 
in München zu haben ſind, beſtehen 
aus dem zur Ausführung der Dichte— 
beſtimmung der Aetherfettlöſung 
dienenden Apparat, aus zwei Aräo— 
metern, drei Pipetten und mehreren 
Schüttelflaſchen. Das eine Aräometer 
zur Unterſuchung von Milch trägt 
auf ſeiner Skala die Grade 66 bis 43, 
entſprechend dem ſpecifiſchen Gewichte 
von 0,766 bis 0,743 bei 17,5, und 
das andere zur Unterſuchung von 
Magermilch, die Grade 43 bis 21, 
entſprechend dem ſpecifiſchen Gewichte 
von 0,743 bis 0,721 bei dem gleichen 
Wärmegrade. Die ganzen Grade ſind 
in halbe eingetheilt, und im Schwimm- 
körper eines jeden Aräometers befindet 
ſich ein in Fünftelgrade getheiltes 
Celſiusthermometer, an dem man 
bequem noch Zehntelgrade ableſen 
kann. Zur Ausführung des Ver- 
fahrens hat man weiter nöthig: 

Kalilauge vom ſpeeifiſchen 
Gewichte 1,26 bis 1,27, zu deren 
Bereitung man 400 g feſtes Aetzkali éd A 
in 500 ebem Waſſer löſt und nach dem Erkalten auf 1 Liter auffüllt, oder 400 g Aetzkali mit 
870 g Waſſer zuſammenbringt. ? 

Seifenlöfung, zu deren Bereitung man 15 g von der Maffe einer Stearinkerze mit 
25 chem Alkohol und 10 chem der eben erwähnten Kalilauge einige Minuten lang im Waffer- 
bade erhitzt, bis Alles klar gelöſt iſt, und mit Waſſer auf 100 ebem auffüllt. Die Löſung ſcheidet 
beim Erkalten nach längerem Stehen Seife aus, die ſich beim Erwärmen auf etwa 30“ wieder 
auflöſt und dann zwei bis drei Stunden, auch bei gewöhnlicher Wärme, gelöſt bleibt. 


) Zeitſchr. d. landw. Vereins in Bayern 1880, S. 659 und 1882, ©. 18. 
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Gewöhnlichen Aether und waſſerhaltigen Aether, dieſen dadurch gewonnen, 
daß man einen Raumtheil gewöhnlichen käuflichen Aethers mit 0,1 bis 0,2 Raumtheilen Waſſers 
bei Zimmerwärme mehrere Male kräftig durchſchüttelt und den waſſergeſättigten Aether abhebt. 

Endlich noch ein entſprechend großes Waſſerbad, in welchem man beim Arbeiten 
das Waſſer genau auf einem Wärmegrad von 17 bis 18° zu erhalten hat. 

Soll ganze Milch unterſucht werden, ſo nimmt man nach gründlichem Durchmiſchen 
eine etwa 225 ebem betragende Probe, bringt genau auf 17,5%, miſcht nochmals durch, mißt mit 
der größten der beigegebenen Pipetten genau 200 cbem ab, läßt dann die Milch in eine der 
300 ebem faſſenden Schüttelflaſchen laufen und entfernt den letzten Tropfen aus der Pipette 
durch Einblaſen. Auf gleiche Weiſe mißt man mit der kleinſten Pipette 10 cbem der Kalilauge ab, 
fügt fie der Milch bei, ſchüttelt gut durch und läßt ſchließlich noch aus der dritten Pipette 60 chem 
waſſerhaltigen Aethers zufließen. Der Aether foll beim Einmeſſen 16,5 bis 18,5 warm fein. 
Bei der Unterſuchung von Magermilch fegt man den in die Schüttelflaſche eingemeſſenen 
200 cbem ſofort 0,4 bis 0,5 ebem oder 20 bis 25 Tropfen der Seifenlöſung zu und verfährt 
ſonſt ganz genau wie eben angegeben wurde. Nachdem man die Schüttelflaſche gut verſchloſſen 
hat, ſchüttelt man eine halbe Minute lang heftig, ſetzt die Flaſche ſodann ins richtig temperierte 
Waſſerbad und ſchüttelt während einer Viertelſtunde von halber zu halber Minute ganz leicht durch, 
indem man jedesmal drei bis vier Stöße in ſenkrechter Richtung ausführt. Nach Verlauf 
einer weiteren Viertelſtunde hat ſich bei ruhigem Stehen im oberen, verjüngten Theile der Schüttel— 
flaſche eine klare Schichte der Aetherfettlöſung angeſammelt. Die Anſammlung und Klärung dieſer 
Schichte wird beſchleunigt, wenn man von Zeit zu Zeit den Inhalt der Flaſche in eine Schwache, 
drehende Bewegung verſetzt, oder die Flaſche zeitweiſe im Waſſerbade wagrecht legt. Es iſt gleich— 
gültig, ob ſich die Aetherfettlöſung vollſtändig oder nur theilweiſe an der Oberfläche angeſammelt hat, 
wenn der abgeſchiedene Theil nur klar und groß genug iſt, um das Aräometer innerhalb des 
Spindelraumes zum Schwimmen zu bringen. Bei der Unterſuchung von Milch, die mehr als 
4,5% oder von Magermilch, die weniger als 0,5 %% Fett enthält, dauert es manchmal mehrere 
Stunden, bis fich die Aetherfettlöſung klar abgeſchieden hat. Will man nicht jo lange warten, fo 
bringt man die Flaſche in einen eigens für dieſen Zweck hergeſtellten und ebenfalls von Mechaniker 
Greiner zu beziehenden Centrifugalapparat, durch deſſen Benützung man die Abſcheidung der 
Aetherfettlöſung ſtets ſicher in kürzeſter Zeit erzielt. Bei der Unterſuchung ſehr fettarmer 
Magermilch läßt ſich die Gewinnung der nöthigen Menge von Aetherfettlöſung auch dadurch 
beſchleunigen, daß man ftatt mit 200 mit 400 cbem arbeitet, d. h. in zwei Schüttelflaſchen 
je 200 ebem Magermilch anſetzt. Hat fich die Aetherfettlöſung klar und in ausreichender 
Menge abgeſchieden, jo bringt man fie zum Spindeln in den Spindelraum des Soxhlet— 
ſchen Apparates, nachdem man zuvor das Kühlrohr, das den Spindelraum umgiebt, mit 
Waſſer von 17 bis 18 gefüllt hat. Nun entfernt man den Stöpſel der Schüttelflaſche und 
erſetzt ihn raſch durch einen anderen, der mit zwei gläſernen ungleich langen Knierohren verſehen 
iſt. An dem kürzeren, nur wenig über die untere Fläche des Stöpſels hinausragenden Knierohr 
iſt ein Gummiblaſebalg befeſtigt, und das längere ſteht durch einen Gummiſchlauch mit dem 
Spindelraum des Apparats in Verbindung. An dieſem Schlauche befindet ſich ein Quetſchhahn, 
der zunächſt die Verbindung abſchließt. Sitzt der Stöpſel feſt, ſo ſchiebt man das längere Knie— 
rohr langſam ſo weit herunter, daß ſein unteres Ende bis nahe an die untere Grenze der 
Aetherfettſchichte reicht. Nachdem man den Kork, der den Spindelraum oben verſchließt, gelüftet 
hat, öffnet man den Quetſchhahn am Verbindungsſchlauch und ſetzt den Gummiblaſebalg möglichſt 
ſanft in Thätigkeit, ſo daß die klare Aetherfettlöſung in den Spindelraum emporgedrückt wird und 
das Aräometer hebt. Sobald dieſes ſchwimmt, ſchließt man den Quetſchhahn wieder und drückt 
den Kork oben auf dem Spindelraum feſt, um Verdunſtung des Aethers zu verhüten. Zunächſt 
wartet man einige Minuten, bis Wärmeausgleichung ſtattgefunden hat, und bringt während dieſer 
Zeit den Spindelraum genau in ſenkrechte Lage und das Aräometer möglichſt in die Mitte Deri 
Flüſſigkeitsſäule. Hierauf Det man den Stand der Skala an der tiefſten Stelle des Meniskus 
der Flüſſigkeitsoberfläche ab, und zwar auf Zehntelgrade, d. h. auf die Einheiten der vierten 
Decimale des ſpeeifiſchen Gewichtes genau. Kurz vor oder nach der Ableſung ſtellt man auch den 
Wärmegrad der Flüſſigkeit an dem im Schwimmkörper des Aräometers befindlichen Thermometer 
auf Zehntelgrade genau feft. Betrug der Wärmegrad zufällig 17,56, fo bleibt die Ableſung am 
Aräometer unverändert. War dies jedoch nicht der Fall, ſo hat man das abgeleſene ſpeeifiſche 
Gewicht auf 17,5 dadurch zu redueieren, daß man für die Anzahl von Zehntelgraden, welche 
das Thermometer über oder unter 17,5“ zeigt, die gleiche Zahl von Zehntelgraden zu dem 
abgeleſenen Aräometerſtand hinzuzählt oder von ihm abzieht. So wären z. B. 58,9 Aräometer- 
grade bei 16,8 o abgeleſen, 58,2 Grade bei 17,5 o, oder 47,6 Aräometergrade, bei 18,4“ abgeleſen, 
48,5 Grade bei 17,5% Der Wärmegrad darf beim Ableſen des Aräometers nicht aus den durch 
16,5 und 18,5 e gegebenen Grenzen heraustreten. Aus dem abgeleſenen, auf 17,5“ reducierten 
ſpecifiſchen Gewichte der Aetherfettlöſung ergiebt fich der Fettgehalt der Milch in Gewichtsprocenten 
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unmittelbar aus den Tafeln, die ſich unten in dem Abſchnitt „Hülfstafeln“ finden. Um nach 
Beendigung einer Beſtimmung den Apparat für eine folgende in Stand zu ſetzen, lüftet man 
den Stöpſel der Schüttelflaſche und läßt, nachdem man auch den Kork auf dem Spindelraume in 
die Höhe gezogen und den Quetſchhahn geöffnet hat, die Aetherfettlöſung in die Flaſche zurück— 
fließen. Sodann füllt man den Spindelraum durch Eingießen von oben mit gewöhnlichem Aether 
und läßt auch dieſen abfließen. Schließlich wird der ganze Weg, den der Aether genommen hat, 
in der Weiſe vollſtändig ausgetrocknet, daß man den Gummiblaſebalg unten an das erwähnte 
längere Knierohr befeſtigt und einen kräftigen Luftſtrom durch den Spindelraum treibt. Dabei 
neigt man das den Spindelraum umgebende Kühlrohr an ſeinem drehbaren Träger vor- und 
rückwärts, dreht auch einmal das Kühlrohr in den Ringen um ſeine Längsaxe und erreicht ſo 
ſehr raſch die vollkommene Austrocknung des Apparates. 

Da das Soxhlet'ſche Verfahren ziemlich koſtſpielige, leicht zerbrechliche Geräthe erfordert, 
eine geübte, geſchickte Hand und große Sorgfalt und Aufmerkſamkeit vorausſetzt, auch in der 
Ausführung wegen des verhältnißmäßig großen Verbrauches an Reagentien nicht billig iſt, läßt 
es ſich in den Fällen nicht anwenden, in denen es ſich darum handelt, in kurzer Zeit eine mög— 
lichſt große Zahl von Fettbeſtimmungen auszuführen.“) Dieſem Zwecke genügt vorzüglich das 
Laktokritverfahren. J 

Bei dem Laktokrit⸗ 
verfahren?) wird der ge— 
quollene Theil der Stickſtoff— 
»ſubſtanz und der Phosphate 
in einer genau abgemeſſenen 
Milchmenge durch Kochen der 
Milch mit einem Gemiſch von 
Eiseſſig und Schwefelſäure 
vollſtändig gelöſt und hierauf 
das Fett der Milchkügelchen bei 
entſprechenden Wärmegraden 
im geſchmolzenen Zuſtande 
unter der Wirkung der Centri- 
fugalkraft im Laktokrit, 
und eingeſchloſſen in den 
Prüfern, vollſtändig zu 
einer Maſſe vereinigt. Nach 
dem beobachteten Volumen des 
geſchmolzenen Fettes beſtimmt ét 
man den Fettgehalt der unter— 
ſuchten Milch in Gewichts- 
procenten. Urſprünglich ließ 
ſich dieſes Verfahren nur zu 
der Unterſuchung ganzer Milch 
anwenden. Später, 1890, er- 
fette man das erwähnte Säure- 
gemiſch durch ein Gemenge 
von Aethylidenmilchſäure, Salzſäure und Schwefelſäure, das die Stickſtoffſubſtanz der Milch 
vollſtändig löſt, ohne das Milchfett im geringſten anzugreifen. Hierdurch gewann das Verfahren 
nicht nur an Sicherheit und Bequemlichkeit, ſondern wurde auch einer ausgedehuteren Verwendung 
fähig. Man kann mit ihm nun auch den Fettgehalt in Magermilch und Buttermilch, wenn auch 
nicht unmittelbar, fo doch mit aller Genauigkeit, beſtimmen. Das Laktokrit für Dampf-, Hand- 
oder elektriſchen Betrieb nebſt den Prüfern kann von dem Bergedorfer Eiſenwerk in Berge— 
dorf bei Hamburg bezogen werden. 

Beim Eſſigſäure-Verfahren bringt man in die eylindriſchen, 14 em langen und 
2,3 em weiten Kochgläschen je 10 ebem von der zu unterſuchenden Milch und 10 ebem des 
aus 100 Raumtheilen Eiseſſig und 5 Raumtheilen concentrierter Schwefelſäure beſtehenden Säure 
gemiſches, verſchließt jedes Kochgläschen mit einem Korke, in welchem ein 16 em langes, 0,5 em 


C 


Fig. 4. Laktokrit mit Prüfer. 


1) Vergl. P. H. G. Stange, Abänderung des Soxhlet'ſchen Verfahrens zwecks Aus- 
führung von Maſſen⸗Unterſuchungen. Milch-Zeitung 1894, S. 414. — ) Milch⸗ Zeitung 
1887, S. 117, 509 und 554; Die landw. Verf.⸗Stat. 1887, 33, 393; vergl. auch § 7, 
S. 16 und M. Ekenberg, Studien über die Laktokritmethode ꝛc. Inaug. Diſſert. Königs⸗ 
berg i. Pr. 1893. 
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weites, beiderſeits offenes und gewiſſermaßen als Rückflußkühler wirkendes Glasrohr ftedt, und 
ſchüttelt ſtark durch. Ob man zuerſt die Milch, und dann das Säuregemiſch in die Gläschen 
bringt, oder umgekehrt, iſt einerlei. Nun ſetzt man die Kochgläschen 10 Minuten lang in ein 
Waſſerbad mit ſiedendem Waſſer und ſchüttelt während dieſer Zeit mindeſtens einmal vorſichtig um. 
Durch das Erhitzen nimmt der Inhalt der Kochgläschen eine ſchwach röthliche Färbung an. Ein 
Theil des Inhaltes eines jeden Gläschens wird nun in je einen der bereitgeſtellten, vorher ſorg— 
fältigſt gereinigten Prüfer gegeben. Um dies zu bewerkſtelligen, nimmt man die Kochgläschen der 
Reihe nach aus dem Waſſerbade, ſchüttelt zunächſt, um den größten Theil der Fettſchichte von der 
Oberfläche zu entfernen, einige Sekunden lang ganz ſchwach, und dann etwa 5 bis 10 Sekunden 
lang ſo kräftig wie möglich, füllt unmittelbar darauf den Schuh des Prüfers mit der heißen 
Flüſſigkeit bis zum Ueberlaufen und ſetzt den Prüfer ſofort in ſeinen Schuh hinein, wobei ein 
Theil der Flüſſigkeit in ſcharfem Strahle aus der oberen, feinen Oeffnung des Prüfers heraus— 
ſpritzt. Alle dieſe Handgriffe müſſen ſo ſchnell als irgend möglich ausgeführt werden, damit das 
Gemiſch von Milch und Säure vollſtändig gleichartig bleibt, und das Fett nicht Zeit findet, ſich 
abzuſcheiden. Unmittelbar nach dem Füllen werden die Prüfer in die zuvor mit Dampf oder 
heißem Waſſer auf 50“ angewärmte Laktokritſcheibe in ſymmetriſcher Lage, mit dem Schuh nach 
außen, d. h. gegen den Scheibenumfang zu, eingeſteckt. Iſt dies geſchehen, ſo füllt man den Napf 
der Scheibe etwa zur Hälfte mit Waſſer von 60°, legt den Deckel auf und fegt die Scheibe in 
Bewegung. Bei dem Handlaktrokrit entſprechen den vorgeſchriebenen 50 Kurbelumgängen in der 
Minute 3850 Umgänge der Scheibe. Man erhält die Scheibe 2 Minuten lang bei voller Ge— 
ſchwindigkeit im Gange und unterläßt es, ihr während dieſer Zeit Waſſerdampf zuzuleiten.“ 
Nachdem die Scheibe ausgelaufen und ſchließlich durch ſehr vorſichtiges Bremſen zur Ruhe gebracht 
ift, nimmt man die Prüfer hehutſam nacheinander in der Weiſe heraus, daß man den Zeigefinger 
feſt auf die obere, feine Oeffnung des Prüfers drückt, mit dem Daumen und dem Mittelfinger 
den Prüfer herauszieht, und ſodann, während er ſich noch in wagerechter Lage befindet, den 
Daumen auf die untere Fläche des Schuhes des Prüfers legt. Hat man den Prüfer feſt zwiſchen 
Daumen und Zeigefinger, ſo bringt man ihn in ſenkrechte Lage und lieſt ab. Sollte die auf der 
Glasröhre des Prüfers eingeätzte Skala dem Auge nicht zugekehrt ſein, ſo dreht man den Prüfer 
ſo lange, bis man die Theilung ſieht, behält ihn dabei aber feſt zwiſchen den beiden Fingern. 
Da der Fettfaden in der Glasröhre in Folge der Abkühlung bald zu ſinken beginnt, empfiehlt es 
ſich, bei der Ableſung die Grade, von denen jeder 0,1 Gewichtsprocent Fett entſpricht, von unten 
nach oben zu zählen. Die gewöhnlich am unteren Ende des Fettfadens oder in ihm abgelagerte, 
grieſelige, graubraun gefärbte Maſſe, der ſogenannte Pfropf, der ſich, wenn die Beſtimmung als 
brauchbar gelten fol, höchſtens über drei Theilſtriche erſtrecken darf, wird, da er 90% Fett 
enthält, beim Ableſen mit in Rechnung gezogen. Zeigen ſich Luftblaſen im Fettfaden, ſo bringt 
man ihr Volumen in Abzug, oder verwirft, was beſſer iſt, das erhaltene Ergebniß als unſicher. 
Bisweilen kommt es, beſonders bei Benützung der für 24 Prüfer eingerichteten Scheibe, vor, daß 
der oberſte Theil des Fettfadens noch innerhalb des Kopfes des Prüfers liegt. Man entfernt 
alsdann den Zeigefinger ſo lange von der oberen Oeffnung des Prüfers, bis der Fettfaden weit 
genug herabgeſunken und ſein oberes Ende ſichtbar geworden iſt. Auch der umgekehrte Fall kann 
eintreten. Es kann das untere Ende des Fettfadens, wenn man ableſen will, ſchon zu tief 
herabgeſunken ſein, um noch geſehen werden zu können. Gelingt es nicht, den Fettfaden dadurch 
genügend in die Höhe zu treiben, daß man nach Entfernung des Zeigefingers von der oberen 
Oeffnung den unterſten Theil des Prüfers in heißes Waſſer ſetzt, dann muß man es durch noch— 
maliges Centrifugieren des Prüfers zu erreichen ſuchen. Nach der Benützung müſſen die Prüfer 
ſofort entleert, gründlichſt gereinigt und völlig ausgetrocknet werden. Man behandelt fie zunächſt 
mit heißer Sodalöſung, wobei man beſonders auf die vollſtändige Entfernung des abgelagerten 
Schlammes achtet, ſpült mit kaltem Waſſer nach und trocknet ſie endlich gründlich aus. Das 
Glasrohr befreit man am beſten in der Weiſe von Waſſer, daß man ein Stückchen eines an 
einem dünnen Draht befeſtigten Wollfadens hindurchzieht. Beim Reinigen hat man auch darauf 
zu achten, daß die aufgeſchraubten Köpfe der Prüfer nicht gelockert werden. Falls die aus Asbeſt 
gefertigte, ſowohl unterhalb, als auch oberhalb des Glasrohres befindliche Verpackung mit der 
Zeit ſchadhaft werden ſollte, was die Fettbeſtimmung unſicher machen würde, müßte man ſie durch 
neue Asbeſtplättchen erſetzen. 

Beim Milchſäureverfahren benützt man ein Säuregemiſch aus 100 Raumtheilen. 
Aethylidenmilchſäure und 15 Raumtheilen ſogenannter Zuſatzſäure, beſtehend aus zwei Raum⸗ 
theilen reiner Salzſäure mit dem fpeeifiichen Gewichte von 1,16 (bei 15°) und einem Raum- 
theile reiner Schwefelſäure mit dem ſpeeifiſchen Gewichte von 1,80 (bei 150). Da fih Miſchungen 
von Milchſäure und Zuſatzſäure nur wenige Wochen im brauchbaren Zuſtande erhalten laſſen, 
darf man fie nicht für längere Zeit im voraus herſtellen. Die Milchſäuremiſchung greift das 
Milchfett gar nicht an und ermöglicht es daher, was bei Anwendung von Eiseſſig und Schwefel— 
ſäure nicht angeht, den Fettgehalt in Magermilch, falls er nicht unter 0,20 % è liegt, indirect, d. h. 
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dadurch genau zu beftimmen, daß man die Magermilch mit Milch von bekanntem Fettgehalte 
"td, den Fettgehalt des Gemiſches feſtſtellt, und hieraus unter Berückſichtigung des Verhältniſſes, 
in dem die Miſchung erfolgte, den Fettgehalt der Magermilch ableitet. In gleicher Weiſe läßt ſich 
auch der Fettgehalt in Buttermilch und in Molken ermitteln. Zu dieſem Vortheil des Verfahrens 
geſellt ſich noch der andere, daß diefe Säuremiſchung die Athmungswerkzeuge nicht reizen kann 
und auch Hände und Prüfer wenig angreift. Nur den einen Umſtand hat das Milchſäure— 
verfahren gegen ſich, daß die Milchſäure etwa fünf- bis ſechsmal theuerer iſt, als die Eſſigſäure, 
was bei Maſſenunterſuchungen ſchwer ins Gewicht fällt. Abgeſehen davon, daß man ſtatt der 
gewöhnlichen Prüfer, wie man ſie beim Eſſigſäureverfahren braucht, andere, dem Verfahren 
beſonders angepaßte Prüfer verwendet, die nicht mit Asbeſt, ſondern mit Bleiplättchen gedichtet 
ſind, weicht dieſes Verfahren von dem zuerſt beſchriebenen noch in folgenden Punkten ab: Man 
beſchickt die Kochgläschen zuerſt mit 10 ebem des Milchſäuregemiſches und fegt fie 1 Minute 
lang im Waſſerbade in kochendes Waſſer. Hierauf fügt man 10 ebem Milch hinzu und läßt 
noch 15 bis 18 Minuten im ſiedenden Waſſer ſtehen. Nachdem man die Prüfer gefüllt hat, legt 
man fie in die auf 60 bis 65 angewärmte Scheibe und läßt dieſe bei den angegebenen Wärme- 
graden 5 Minuten lang mit voller vorgeſchriebener Geſchwindigkeit laufen. Auch bei dieſem Ver— 
fahren wird der unter dem Fettfaden befindliche Pfropf, falls er ſich nicht über mehr als höchſtens 
3 Theilſtriche erſtreckt, beim Ableſen mitgerechnet. Sollte der Pfropf größer ſein, ſo iſt ein Fehler 
vorgekommen und die Beſtimmung zu verwerfen. Nur bei der Unterſuchung von Buttermilch 
und Molken kommt es auch bei regelrechtem Arbeiten nicht ſelten vor, daß der Propf einen Raum 
von 3 Theilſtrichen, und etwas darüber, einnimmt. 

Wenn es nicht angeht, den hier beſchriebenen Weg der Unterſuchung einzu— 
ſchlagen, weil man vielleicht nicht in der Lage iſt, den Fettgehalt der Milch 
beſtimmen zu können, fo verſucht man es, mit der Müller'ſchen Milchprüfungs— 
methode) zum Ziele zu gelangen. Sie beſteht darin, daß man das ſpeeifiſche 
Gewicht der Milch bei 150 beſtimmt, die Milch dann 24 Stunden lang bei einer 
Wärme, die fih möglichſt wenig von 15“ entfernt, im Chevallier'ſchen Rahm: 
meſſer zum Aufrahmen aufſtellt, die Rahmſchichte, nachdem man ihre Höhe nach 
Volumenprozenten verzeichnet hat, abnimmt, für die gewonnene Magermilch das 
ſpecifiſche Gewicht bei 15° feſtſtellt und zuſieht, ob es ſich zwiſchen den gewöhn— 
lichen Grenzen hält. Dieſes Verfahren leiſtet bei der Prüfung von Milch, die 
man für entrahmt und verwäſſert hält, gute Dienſte, ganz beſonders in Gebirgs⸗ 
gegenden, in denen die Verhältniſſe der Milcherzeugung auf weite Strecken lange 
nicht die großen Verſchiedenheiten aufweiſen, die man oft in eng begrenzten 
Bezirken des Flachlandes findet. 

Eine Ergänzung zu dieſer früher viel angewendeten Milchprüfungsmethode 
bildet die Stallprobe, d. h. die Prüfung der Milch im Stale. ) 

Die Stallprobe führt man in der Weiſe aus, daß man ſich, falls die Unterſuchung einer 
Milchprobe von genau bekannter Herkunft ungewöhnliche Ergebniſſe liefert, baldmöglichſt in den 
betreffenden Stall verfügt, die Milch der Kühe unterſucht, die nunmehr erhaltenen Ergebniſſe mit 
den früheren vergleicht und ſorgfältig erwägt, ob die Vergleichung den beſtehenden Verdacht 
beſtätigt, oder nicht. Soll die Stallprobe verwerthbar ſein, ſo muß ſie in Gegenwart von Zeugen 
ausgeführt werden, und iſt erſte Bedingung, daß das Ausmelken der Kühe vollſtändig erfolgt. Es 
wird ſich daher empfehlen, auch eine des Melkens kundige Perſon beizuziehen, die entweder das 
Melken beſorgt, oder fih doch überzeugt, ob vollſtändig ausgemolken wird. Je rafer die Stall- 
probe nach der Beanſtandung der Milch erfolgt, eine um ſo größere Beweiskraft kommt ihren 
Ergebniſſen zu. Man hat ſie ſtets zur gewöhnlichen Melkzeit, zu der Melkzeit, der die beanſtandete 
Milchmenge entſpricht, und an den Kühen, die gemolken wurden, als man dieſe Milchmenge 
gewann, am beſten ſchon 24 Stunden ſpäter, auf keinen Fall ſpäter, als drei Tage nachher, vor- 
zunehmen. Meiſtens wird man ſich darauf beſchränken müſſen, die ganze von den betreffenden 
Kühen ermolkene Milchmenge der Unterſuchung zu unterwerfen; geht es jedoch an, ſo prüft man 
die Milch einer jeden einzelnen Kuh. Hat in der Zeit zwiſchen dem Ausmelken der beanſtandeten 
Probe und der Vornahme der Stallprobe eine eingreifende Veränderung der Fütterung und 


1) Dr. Chriſtian Müller, Anleitung zur Prüfung der Kuhmilch. Bern 1872, III. Aufl.; 
Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 168. — 3) Richtiger wäre es, zu jagen „Stallprüfung“ 
ſtatt Stallprobe. Anm. d. Verf. 
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Haltung der Kühe nicht ſtattgefunden, fo werden fih die beiderſeitigen Ergebniſſe, falls eine 
Fälſchung nicht vorliegt, gewöhnlich für das ſpeeifiſche Gewicht der Miſchmilch um nicht mehr als 
zwei Tauſendtel, für den Gehalt an Fett um nicht mehr als 0,3 und für den Gehalt an Trocken— 
ſubſtanz um nicht mehr als 1,0% unterſcheiden. Durch größere Unterſchiede wird der Verdacht 
jedenfalls weſentlich unterſtützt und unter Umſtänden die Fälſchung auch ſicher erwieſen. Vorſicht 
iſt jedoch ſtets nöthig, weil man beobachtet hat, daß zuweilen, allerdings in ſeltenen Fällen, das 
ſpecifiſche Gewicht der Milch einzelner Kühe von einem Tage zum anderen um mehrere Tauſendtel, 
bis zu ſechs Tauſendteln, und der procentiſche Fettgehalt der Milch um 2,5—3 % ſchwanken kann. 
Nach meinen Erfahrungen hat die Stallprobe nur da einigen Werth, wo allgemein täglich nur 
zweimal gemolken wird, wo die Bedingungen für die Milchgewinnung in allen den Ställen, aus 
denen die Milch zuſammengeführt wird, im Weſentlichen völlig gleichartig ſind, wo die Milch aus 
jedem Stalle in einem Gefäß, höchſtens in zwei Gefäßen befördert wird, und wo Genoſſen— 
ſchaften beſtehen, deren Mitglieder verpflichtet ſind, ſich bei vorkommenden Streitigkeiten, unter 
Ausſchluß der öffentlichen Rechtswege, einem Schiedsgerichte zu unterwerfen. Dieſe Bedingungen 
treffen zu für manche Bezirke der Schweiz, Oeſterreichs und der ſüddeutſchen Gebirgsgegenden. 
Für ganz Norddeutſchland und die meiſten Gegenden Mitteldeutſchlands hat ſie kaum einen Werth. 

Der Prüfung des Milchſerums oder der Molken auf das ſpeeifiſche 
Gewicht, die von verſchiedenen Seiten empfohlen wird, kann ich eine Bedeutung 
deswegen nicht beimeſſen, weil die einzelnen Beobachter mit den Bezeichnungen 
„Serum“ und „Molken“ nicht den gleichen Begriff verbinden, und weil aus— 
reichendes, zuverläſſiges Beobachtungsmaterial über die Grenzen, zwiſchen denen 
das ſpecifiſche Gewicht dieſer Flüſſigkeiten gewöhnlich ſchwankt, ſowie über die 
Veränderungen, die es bei Milchfälſchungen erleidet, nicht vorliegt. Einen weit 
ſichereren Anhaltspunkt für das Urtheil gewinnt man durch die Feſtſtellung des 
procentiſchen Gehaltes einer Milchprobe an fettfreier Trockenſubſtanz. i 

Eine Unterſuchung bereits geronnener, einer Verfälſchung verdächtiger 
Milch folte man grundſätzlich unterlaffen, weil in ſolcher weder das ſpecifiſche 
Gewicht, noch der Fettgehalt, noch der Gehalt an Trockenſubſtanz mit voller 
Sicherheit beſtimmt werden kann. Meint man jedoch dieſen Grundſatz nicht 
befolgen zu können und wenigſtens ausnahmsweiſe auch geronnene Milch noch 
unterſuchen zu ſollen, ſo muß man jedenfalls mit der Deutung und Verwerthung 
der erhaltenen Ergebniſſe äußerſt vorſichtig fein. Die meiſten Vorſchläge !) zur 
Unterſuchung geronnener Milch verlangen, daß durch Zuſatz von Ammoniak zu— 
nächſt der flüſſige Zuſtand wieder hergeſtellt werde. 

Auf eine nähere Beſchreibung der Unterſuchungen, die eingeſchlagen werden 
müſſen, wenn es ſich um außergewöhnliche Milchfälſchungen, um die Auffindung 
von Giften, oder um den Nachweis beſtimmter Arten von Bacterien in der Milch 
handelt, kann hier ſelbſtverſtändlich nicht eingegangen werden. 

Die Entſcheidung der Frage, ob Milch verfälſcht iſt, oder nicht, geſtaltet 
ſich am ſchwierigſten bei der Milch einzelner Kühe, weniger ſchwierig bei Markt— 
milch, die faſt immer ein Gemenge der Milch von mehreren, im Mittel vielleicht 
von etwa ſechs, Kühen darſtellt, und am wenigſten ſchwierig bei der Milch 
größerer Kuhherden. Eine recht mißliche Sache iſt es, die Anhaltspunkte 
beſtimmt anzugeben, die man dem Urtheile über eine Milchprobe zu Grunde 
legen ſoll. Ich wage es wenigſtens nicht, maßgebende Zahlen für die Schwan⸗ 
kungen, denen die Eigenſchaften unverfälſchter Milch einzelner Kühe unterliegen 
können, anzuführen. Hiermit wäre auch der Beurtheilung des einzelnen Falles 


D Ueber die Beſtimmung des ſpeeifiſchen Gewichtes in geronnener Milch ſiehe M. Weibull, 
Milch-Zeitung 1894, S. 247 und Biedermann's Centralbl. für Agriculturchemie 
1894, S. 859, und über Beſtimmung des Fettgehaltes fiche M. Kühn, Hildesh. Molk.-Zeitung 
1891, S. 167 und M. Weibull, Mild-Zeitung 1894, S. 413. Vergl. auch F. J. Herz, 
Die gerichtliche Unterſuchung der Kuhmilch ꝛc., Berlin und Neuwied 1889, S. 46 u. ff. 
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gar nicht gedient. Wenn ich im Nachſtehenden einige Zahlen gebe, die ſich auf 
Marktmilch beziehen, in der doch die abweichenden Eigenſchaften der Milch der 
einzelnen Kühe ſchon eine gewiſſe Ausgleichung gefunden haben, ſo geſchieht dies 
mit allem Vorbehalte. 

Bei den in Deutſchland herrſchenden Verhältniſſen darf man vielleicht für 
weitaus die Mehrzahl der Fälle annehmen: 


es ſchwanke das ſpecifiſche Gewicht bei 15 C.. . . von 1,029 — 1,033 
7 7 der Gehalt an Bell... e e 59 4,50 % 
> ` N P „„ Zeodenjubflanz . "we 7710607 1420, 


r 1 i 5 „ fettfreier Trockenſubſtanz . „ 8,00 — 10,00 „ 
„erhebe ſich das ſpecifiſche Gewicht der Trockenſubſtanz nicht über 1,40. 


Ausdrücklich betone ich, daß die vorſtehenden, auf Marktmilch ſich beziehenden 
Angaben eine allgemeine, bindende Gültigkeit in keiner Weiſe beanſpruchen. Wenn 
ſie auch für die Mehrzahl der Fälle ſo ziemlich paſſen dürften, ſo wird man ſie 
doch für die verſchiedenen Gegenden Deutſchlands nach der oder jener Richtung 
hin abändern müſſen. Es ſoll auch nicht behauptet werden, daß Milch, für die 
der Werth einer der in Betracht kommenden Größen aus den oben angeführten 
Grenzen heraustritt, verfälſcht ſein müſſe, ſondern lediglich, daß Milch, für die 
dies der Fall iſt, ungewöhnliche Eigenſchaften beſitze, ſomit als verdächtig erſcheine 
und weiter auf ihre Reinheit zu prüfen ſei. Es braucht auch wohl kaum 
hervorgehoben zu werden, daß zuweilen ſchon das Heraustreten auch nur eines 
der fraglichen Werthe aus den angegebenen Grenzen auf eine vorliegende Fälſchung 
der Milch hindeuten kann. Ganz geringe Fälſchungen der Milch laſſen ſich in der 
Regel nicht nachweiſen. 

Wer ſich nicht mindeſtens ein Jahr lang die Mühe gab, ſich in der Gegend, 
in der er Milchprüfungen auszuführen hat, über die Verhältniſſe der Rindvieh⸗ 
haltung und die Eigenſchaften der Milch genau zu unterrichten und eine möglichſt 
große Zahl von Milchanalyſen auszuführen, oder wer es unterließ, ſich eingehende 
Kenntniſſe über die Wirkung aller Einflüſſe, denen die Milchabſonderung unter⸗ 
liegt, zu verſchaffen, hat auch kein Recht, zu beanſpruchen, daß ſeinem Urtheile 
in einer Frage über Milchprüfung Beachtung geſchenkt werde. 

Von dem Weſen und den Eigenſchaften gewöhnlicher Kuhmilch, von den Wirkungen, die 
unvollſtändiges Ausmelken, gebrochenes Melken, oder das Melken in ungleichen aufeinanderfolgenden 
Zwiſchenräumen auf die Eigenſchaften der Milch äußert, von den Schwankungen, welche die Zu— 
ſammenſetzung der Milch von Tag zu Tag, ja von Melkzeit zu Melkzeit zeigt, kurz von allen 
Einflüſſen, denen die Milchabſonderung ausgeſetzt ift, und die bei der Milchprüfung berückſichtigt 
werden müſſen, wurde im Abſchnitte III ausführlich geſprochen. 


In dem Maße, als im Laufe der Zeit die Bezahlung der Milch nach 
Gewicht und Fettgehalt in den Genoſſenſchaftsmolkereien in Aufnahme kam, die 
Nothwendigkeit einer ſcharfen Ueberwachung der Milchverarbeitung erkannt wurde 
und das Verſtändniß für Züchtung von Milchvieh mit geſteigerter Leiſtungsfähig⸗ 
keit wuchs, machte ſich das Bedürfniß nach einfachen, raſch auszuführenden und 
billigen Fettbeſtimmungsweiſen immer dringender fühlbar. Das ſeit 1886 be⸗ 
kannte Laktokritverfahren geſtattete es zwar, 300 bis 400 genaue Fettbeſtimmungen 
täglich auszuführen, allein die große Sorgfalt und Aufmerkſamkeit, die es er⸗ 
fordert, und der ſehr hohe Preis des Laktokrit zog ſeiner Verwendbarkeit enge 
Grenzen. Man machte es namentlich der Maſſenunterſuchung für wiſſenſchaft⸗ 
liche Zwecke dienſtbar und benützte es außerdem nur dort, wo man in der Lage 
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war, ſeine große Leiſtungsfähigkeit entſprechend auszunützen. Die wiederholten 
Preisausſchreibungen des Milchwirtſchaftlichen Vereins in den Jahren 
1891 und 1893, welche zur Ermittelung eines möglichſt einfachen und dabei doch 
völlig genauen Verfahrens der Fettbeſtimmung in Milch und flüſſigen Milch— 
erzeugniſſen anzuregen ſuchten, führten zwar in ſofern nicht zum Ziele, als es 
nicht gelang, ein Verfahren ausfindig zu machen, deffen Ergebniſſe die Genauig— 
keit und Sicherheit derjenigen des gewichtsanalytiſchen Verfahrens erreichten, aber 
ſie blieben doch nicht ohne Erfolg. Wir verdanken ihnen eine Reihe von Ver— 
fahren zur Fettbeſtimmung, die einen ſehr geringen Aufwand an Geſchicklichkeit, 
Zeit und Geld erheiſchen, und doch für die meiſten praktiſchen Bedürfniſſe voll— 
kommen ausreichen. Wenn ihnen auch im Einzelfalle eine gewiſſe Unſicherheit 
anhaftet, ſo betragen die Unterſchiede, die bei Doppelbeſtimmungen in einer und 
der ſelben Milchprobe auftreten, doch felten mehr als + 0,1%, und größer als 
+ 0,1% iſt auch der Fehler ihrer Ergebniſſe gegenüber denen der Gewichts— 
analyſe in den meiſten Fällen nicht. Dieſe Unſicherheit fällt aber weniger ſchwer 
ins Gewicht, ſobald es ſich darum handelt, aus Einzelbeſtimmungen Durchſchnitts— 
zahlen abzuleiten, und verliert immer mehr an Bedeutung, je mehr Beſtimmungen 
der Durchſchnittsberechnung zu Grunde liegen, weil ſich die nach beiden Seiten 
hin fallenden Fehler ausgleichen. Dies iſt z. B. der Fall bei der Feſtſtellung 
des mittleren Fettgehaltes der im Laufe eines Jahres von einem Mitgliede einer 
Genoſſenſchaft gelieferten Milchmenge, oder bei der Beſtimmung des mittleren 
Feltgehaltes der Milch einer Kuh für die ganze Lactationsdauer. Auch für die 
wirkſame Ueberwachung der Verarbeitung der Milch in den Molkereien ſind die 
in Rede ſtehenden Verfahrungsweiſen völlig ausreichend. Von dieſen neueren, 
ſogenannten Schnell-Verfahren der Fettbeſtimmung oder Maſſen-Fett— 
beſtimmungsverfahren haben das Babcock'ſche mit den hierfür von Krug- 
mann oder von Ahlborn hergeſtellten Vorrichtungen, das Gerber'ſche, das 
Lindſtröm'ſche und das Thörner'ſche ſchon ziemlich große Verbreitung ge- 
funden. Alle dieſe Arten der Fettbeſtimmung haben das gemeinſam, daß ſie auf 
verſchiedene Weiſe das zuerſt von Dr. De Laval beim Laktokritverfahren ange- 
wendete Verfahren verwerthen. Sie können alfo als Verfahrungsweiſen gekenn⸗ 
zeichnet werden, welche das Laktokritverfahren auf Koſten ſeiner Genauigkeit 
vereinfachen. Dr. Vieth nennt fie paſſend „Centrifugal-Säureverfahren“. 
Als Zuſatz zur Milch verwendet Babcod und Lindſtröm nur concentrierte 
Schwefelſäure, Gerber die ſelbe Säure und Amylalkohol, und Thörner Kali— 
lauge und Eiseſſig. Für alle diefe Verfahren giebt es gedruckte, genaue An- 
weiſungen, die mit den betreffenden Geräthen bei deren Bezuge verſchickt werden. 
Ihre Ausführung iſt mit ſehr geringen Koſten verbunden und ſetzt weder eine 
nähere Bekanntſchaft mit Chemie noch Vertrautheit mit chemiſchen Verrichtungen 
voraus. Anders verhält es fih mit dem gleichzeitig bekannt gewordenen Wollny⸗ 
ſchen oder refractometriſchen Verfahren der Fettbeſtimmung. Dieſes Ver⸗ 
fahren benützt die Beobachtung des Brechungsexponenten einer aus der Milch 
abgeſchiedenen Aetherfettlöſung zur Feſtſtellung des Fettgehaltes nach Gewichts⸗ 
procenten und bringt damit ein völlig neues Princip zur Verwendung. Es 
erfordert koſtſpielige Apparate und iſt ein feines, in ſeiner Ausführung ſehr 
angenehmes und bequemes Verfahren, das ſich beſonders für den Gebrauch in 
Laboratorien zu Maſſenunterſuchungen für wiſſenſchaftliche Zwecke vorzüglich eignet. 

Ich muß mich hier darauf beſchränken, das Wollny' fhe Verfahren und eine der anderen 
Verfahrungsweiſen — ich wähle hierfür das Babeock' fhe Verfahren in der Ahlborn'ſchen 
Abänderung aus — näher zu beſchreiben. Im Uebrigen verweiſe ich auf die Schrift von 
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Dr. P. Vieth: Die neueren Maſſen-Fettbeſtimmungsverfahren für Milch, Schriften des Deutſchen 
Milchwirthſchaftlichen Vereins Nr. 23, Bremen 1896. 1) 

Das Wollny 'ſche Verfahren wurde 1891 befannt und beſteht im Weſentlichen darin, 
daß man bei beſtimmtem Wärmegrade, genau bei 17,5, das Maß des Brechungsexponenten 
einer nach beſtimmten Vorſchriften aus einer Probe der zu unterſuchenden Milch dargeſtellten 
Aetherfettlöſung an einem hierfür beſonders eingerichteten Refraetometer ablieſt und nach dieſer 
Ableſung den Fettgehalt der Milch mit einer Hülfstafel in Gewichtsprocenten feſtſtellt. Das Ver— 
fahren geht von der noch nicht näher geprüften Annahme aus, daß der Brechungsexponent des 
Milchfettes eine ſehr annähernd conſtante Größe iſt. 


Fig. 5a. Wolluy's Refractometer. Geſchloſſen. Fig. öb. Wollny 's er. Offen. 


Das Refractometer ſetzt ſich im Weſent— 
lichen aus zwei Theilen, einem unteren und 
einem oberen, zuſammen. Der untere Theil 
enthält in zwei Gehäuſen eingeſchloſſen zwei 
rechtwinkelige Glasprismen, die mit den 
Hypotenuſenflächen an einander liegen, aber 
zwiſchen ſich einen kleinen, zur Aufnahme 
der auf ihren Brechungsexponenten zu 
T 0⁵ prüfenden Flüſſigkeit beſtimmten en 

S chr raum frei laſſen. Ein etwas tiefer ange— 
e ei brachter Spiegel dient zur Belichtung der 
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o Oberes Prisma SCH Prismen. Der obere Theil beſteht aus 
einem auf unendliche Entfernung eingeſtellten 
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» Spiegel. Odbjectivs die Theilung eines Oeularmikro⸗ 
s meters enthält. Während die Verſchiedenheit 


deer Richtung, in welcher die durch den 
Fig. 6. Schematische Darſtellung des Spiegel zugeführten Strahlen diffuſen Lichtes 
Refractometers. auf die Hypotenuſenfläche des unteren Prismas 


1) Im Laufe der letzten zehn Jahre, 1886 bis 1896, wurde eine große Reihe von Bor- 
ſchlägen, die Fettbeſtimmung in Milch betreffend, gemacht. Vergl. z. B. Cronander, Milch- 
Zeitung 1886, S. 162 und Die landw. Berf.-Stat. 1887, 33, 393; Duclaur, L’Industrie 
laitière. 1887, S. 9; H. N. Morſe und C. Piggot, Hildesh. Molk.⸗Ztg. 1887, S. 344; 
B. Röſe, Milch⸗Ztg. 1888, S. 264; P. G. Short, Milch⸗Ztg. 1888, S. 621; Werner 
Schmid, Hildesh. Molk.⸗Ztg. 1888, S. 354; Ch. L. Parſons, Hildesh. Molk.⸗Ztg. 1889, 
S. 545; W. Schmidt u. Bondzynski, Landw. Jahrbücher der Schweiz 1889; Woll, 
Stodes, Davenport, Macfarlane, Biedermann, Centralbl., f. Agrieulturchemie 1890, 
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auffallen, nur durch die Faſſungsöffnung der unteren Kathetenfläche dieſes Prismas beſtimmt wird, 
erfährt die Verſchiedenheit der Richtung der in die planparallele Flüſſigkeitsſchichte und das obere 
Prisma eintretenden diffuſen Strahlen in Folge davon eine engere Begrenzung, daß ein Theil 
der Strahlen an der Hypotenuſenfläche des unteren Prisma der totalen Reflexion unterliegt. 
Die Neigung der Hypotenuſenflächen gegen die Axe des Inſtrumentes iſt nämlich entſprechend 
dem Spielraume, den das Refractometer für die Beſtimmung des Brechungsvermögens gewährt, 
derartig bemeſſen, daß je nach dem Brechungsexrponenten der zu unterſuchenden Flüſſigkeit ein 
größerer oder kleinerer Theil des unten eintretenden Lichtes an der Hypotenuſenfläche des unteren 
Prismas total refleetiert werden muß. Das auf Unendlich eingeſtellte Fernrohr vereinigt jede 
Gattung parallel gerichteter Strahlen in einem Punkte der Brennebene, und jeder Punkt dieſer 
Ebene entſpricht daher einer beſtimmten Richtung der auffallenden Strahlen. Da nun, wie er— 
wähnt, die Verſchiedenheit der Richtung der auffallenden diffuſen Strahlen durch den Vorgang 
der totalen Reflexion eine einſeitiße Begrenzung erfährt, muß das Geſichtsfeld im Ocularmikro— 
meter zu einem Theile hell und zum anderen Theile dunkel erſcheinen. Den Punkt, in welchem 
die ſenkrechte, den rechts liegenden dunklen, von dem hellen Theile trennende Grenzlinie die wag— 
rechte hunderttheilige Skala ſchneidet, lieſt man ab. Man hat in dieſer Ableſung ein Maß des 
Brechungscoeffieienten der Aetherfettlöſung, von dem der Grenzwinkel der totalen Reflexion im 
unteren Prisma abhängig iſt, und der mit dem Fettgehalte der Aetherfettlöſung wächſt. Eine 
mit der Objeetivlinſe des Fernrohres in Verbindung ſtehende und mit einer getheilten Trommel 
verſehene Mikrometerſchraube ermöglicht die Ableſung mit einer Genauigkeit bis auf einzehntel 
Grad der Skala. Beim Ableſen ſtellt man auf die Grenzlinie des dunklen Theils ein, ohne ſich 
durch die zuweilen vor ihr liegenden feinen, ſchwach farbigen, bei beſonderer Beſchaffenheit des 
Milchfettes auftretenden Linien beirren zu laſſen. Das obere Prismengehäuſe iſt feſt mit dem 
Fernrohre verbunden, wogegen ſich das untere um ein Charnier drehen läßt, ſo daß es nach 
Belieben heruntergeklappt, oder dem oberen wieder genähert und dann an dieſes durch einen 
Keilverſchluß feſt angedrückt werden kann. Beide Prismengehäuſe ſind ſo eingerichtet, daß ſich 
durch ſie während des Arbeitens Waſſer von 17,5“ hindurchleiten läßt. Ein in das obere Ge— 
häuſe hineinragendes Thermometer geſtattet, zu beobachten, ob der richtige Wärmegrad herrſcht. 
Neben der das Thermometer haltenden Hülſe mündet der feine, gegen außen etwas erweiterte 
Kanal, durch den man von der mit einem feinen Glasrohre aufgenommenen Aetherfettlöſung einige 
Tropfen zwiſchen die beiden Prismenflächen einfließen laſſen kann. Will man dies, um eine 
Beobachtung auszuführen, thun, ſo legt man zunächſt die Primengehäuſe nur loſe zuſammen, 
giebt die Aetherfettlöſung in die obere Oeffnung des Kanals, zieht dann erft den Keilverſchluß 
feſt, überzeugt ſich, ob das Thermometer den richtigen Grad anzeigt, ſtellt den unteren Spiegel ſo, 
daß die Skala hell erleuchtet iſt, und lieſt nun ab. Nach der Ableſung klappt man das untere 
Gehäuſe herunter und befreit die Flächen beider Prismen aufs ſorgfältigſte von jeder Spur von 
Fett. Die Prismengehäuſe ſind zunächſt unter ſich, und dann noch nach der einen Seite hin 
mit einem großen, für die Aufnahme der Milcheylinder, der Schüttelfläſchchen und der Flaſche 
mit waſſerhaltigem Aether beſtimmten Waſſerbade, und nach der anderen Seite hin mit einer 
vorzüglich wirkenden Heizvorrichtung durch Schläuche verbunden. Dieſe Heizvorrichtung ermög— 
licht es mit Leichtigkeit und Sicherheit, das aus der Waſſerleitung die Prismengehäuſe und das 
Waſſerbad beſtändig durchfließende Waſſer genau auf 17,5“ zu erhalten. 

Soll gearbeitet werden, jo gießt man etwa 60 bis 70 ebem von den wohl durchmiſchten 
Milchproben zunächſt in die 20 cm hohen, 3,0 bis 3,5 em weiten und 125 cbem faſſenden 
Milcheylinder im richtig temperierten Waſſerbade und beläßt fie dort jo lang, bis fie 17,5“ warm 
geworden find. Hierauf miſcht man nochmals gut durch und bringt je 25 cbem Milch in die 
etwa 40 ebem faſſenden, 14 bis 15 em hohen und 2,0—2,5 em weiten, mit einem etwas engeren 


S. 64; Babeock, Milch⸗Ztg. 1890, S. 746 und Berl. Molk.⸗Ztg. 1894, S. 558; Demichel, 
Milch⸗Ztg. 1891, S. 268; E. Molinari, Milch⸗Ztg. 1892, S. 5; Emil Gottlieb, Milch⸗ 
Zeitung 1892, S. 51 und Hildesh. Molk.⸗Ztg. 1892, S. 129, und Die landw. Verſ.⸗Stat. 1892, 
40, S. 1 und Biedermann, Centralbl. ꝛc. 1894, S. 478; Nahm, Milch-Ztg. 1894, S. 555 
und 1895, S. 220 und Biedermann, Centralbl. ꝛc. 1895, S. 329; Böttinger, Chem. 
Zeitung 1894, Nr. 85 und Berl. Molk.-Ztg. 1894, S. 513; Ernſt Beckmann, Milch⸗Ztg. 
1894, S. 702; The Standard Butter-Fat-Finder, Berl. Molk.⸗Ztg. 1894, S. 548; 
Gerber, Berl. Molk.⸗Ztg. 1894, S. 557 und Biedermann, Centralbl. ze, 1894, S. 478 
und Milch⸗Ztg. 1895, S. 169; Thörner, Berl. Molk.⸗Ztg. 1894, S. 557; Frohwein, 
Hildesh. Molk.⸗Ztg. 1894, S. 323; C. H. Wolff, Milch-Ztg. 1895, S. 303: Lin dſtröm, 
Oeſterr. Molk.⸗Ztg. 1895, S. 264; Longi, Milch⸗Ztg. 1895, S. 587; A. Philips, Milch⸗ 
Zeitung 1895, S. 587; Vergleichende Fettbeſtimmungen nach Soxhlet, Bondzynski, Gott⸗ 
lieb, Gerber u. Demichel, Biedermann, Centralbl. ꝛc. 1894, S. 478. 
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Halſe verſehenen Schüttelfläſchchen, giebt 3 Tropfen Eiseſſig zu, ſchwenkt ſanft um, läßt 5 ebem 
waſſergeſättigten 17,5 warmen Aether zufließen, verſchließt mit einem Korke, ſchüttelt kräftig 
einige Minuten lang, vielleicht unter Benützung eines Schüttelapparates, durch, fügt noch 1 cbem 
einer kupferhaltigen Kalilauge hinzu, ſchüttelt um und bringt endlich die verſchloſſenen Fläſchchen 
in ſymmetriſcher Lage in die kleine Handcentrifuge, um dort die Centrifugalkraft jo lange auf fie 
einwirken zu laſſen, bis ſich eine mindeſtens 1 em hohe Aetherfettſchichte abgeſchieden hat. Nun 
ſetzt man die Fläſchchen wieder ins Waſſerbad, läßt ſie einige Zeit ſtehen und läßt der Reihe 
nach einige Tropfen der Aetherfettlöſungen in der Weiſe, wie dies ſchon angegeben wurde, zwiſchen 
die jedesmal vorher gründlich von Fett gereinigten Prismenflächen einfließen, um die Maßzahl 
der Brechungsexponenten feſtzuſtellen. Die zur Fettbeſtimmung nöthige Tafel iſt im letzten Ab— 
ſchnitt „Hülfstafeln“ mitgetheilt. Die erforderliche Kalilauge bereitet man in der Weiſe, daß 
man 400 g Aetzkali in etwa 400 ebem 
Waſſer löſt, 300 g Glycerin von 31" 
Baumé und 100 g Kupferoxydhydrat 
hinzugiebt und mit Waſſer auf ein 
Liter auffüllt. Durch das beigefügte 
Kupfer ſoll bewirkt werden, daß beim 
Ableſen am Refractometer die Grenze 
zwiſchen dem hellen und dunklen 
Theile ſchärfer hervortritt. Nach den 
im hieſigen Laboratorium gemachten 
Beobachtungen liefert das vefracto- 
metriſche Verfahren vorzügliche Er- 
gebniſſe bei der Unterſuchung 
von Magermilch und Milch, 
deren Fettgehalt nicht über 
3,5% liegt. Unterſucht man 
fettreichere Milch, ſo tritt an 
den Ergebniſſen ein Fehler 
auf, der mit zunehmendem 
Fettgehalte der Milch immer 
mehr wächſt. Man findet 
den Fettgehalt zu gering. 
Der Fehler ſcheint in den 
Wollny 'ſchen Tafeln zu 
liegen, an deren Verbeſſerung 
gearbeitet wird.!) 

Das Babeock'ſche 
Verfahren?) nach der 
Fig.s. Prüfer. Abänderung von Ahl⸗ 

born. Zur Ausführung 

dieſes Verfahrens werden von Ahl- 
born ſehr ſolid gebaute Handeentri— 
fugen mit Schutzmantel und Deckel 
hergeſtellt, deren ſtehende Welle mit 
einem Braun'ſchen Geſchwindigkeits⸗ 
meſſer und mit einer Scheibe verſehen 
iſt. An dem Umfange dieſer Scheibe 
hängen zwölf bewegliche, zur Muf- 
nahme von ebenſo vielen aus ſtarkem 
SE = Glaſe gefertigten Probegläſern be⸗ 
Fig. 7. Ahlborn's Handeentrifuge. ſtimmte Hülſen. Die Probegläſer 

beſtehen aus einem eylindriſchen etwa 

8 em hohen, 3,5 em weiten und 50 ebem faſſenden, oben und unten abgerundeten Körper, auf 
dem ein etwa 10 em langer, 0,6 em dicker, oben trichterförmig erweiterter und mit einer 7,5 cm 
langen Skala verſehener Hals aufſitzt. Da die einem Procent Fett der unterſuchten Milch 


1) Vergl. zum Wollny' ſchen Verfahren auch H. Tiemann, Milch-⸗Ztg. 1895, S. 716, 
— 2) Vergl. Seventh Annual Report of the Agric. Experim. Stat. of the 
Univ. of Wisconsin 1889/90, p. 98 bis 113 und The Pennsylvania State Col- 
lege Agrieultural Experiment Station, Bulletin Nr. 33, October 1895, 
S. 1 bis 13. 
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entſprechende Entfernung der einzelnen Theilſtriche der Skala von einander 0,75 em beträgt und 
in 10 gleiche Theile getheilt ift, kann man leicht bis auf 0,05 % Fett genau ableſen, vorausgeſetzt, 
daß die Eintheilung richtig ift. Der Centrifugen-Kurbel hat man bei der Benützung der Centri- 
fuge 40 Umdrehungen in der Minute zu geben, entſprechend 1300 Umgängen der Welle. Zur 
Abmeſſung der Milch dient eine eigenartig eingerichtete, bei gewöhnlicher Zimmerwärme 17,6 cbem 
aufnehmende Pipette, und zum Abmeſſen der coneentrierten engliſchen Schwefelſäure, deren 
ſpecifiſches Gewicht fih möglichſt wenig von 1,83 entfernen fol, eine Glasbürette. Das Gefäß 
mit der Schwefelſäure, das ſtets geſchloſſen gehalten werden muß, weil coneentrierte Schwefelſäure 
die Waſſerdämpfe der Luft ſtark an ſich zieht, ſamt der Bürette ſtellt man paſſend auf einem mit 
niederem Rande verſehenen und mit Bleiblech überzogenen Holzteller auf. 

Soll Milch unterſucht werden, ſo miſcht man vor Allem die einzelnen Proben gründlich 
und giebt je 17,6 cbem davon mit der Pipette, die man vorher mit der zu prüfenden Milch 
ausgeſpült hat, in die Probegläſer. Zu dieſen Milchmengen läßt man aus der Bürette auf dem 
Bleiteller je 17,5 ebem der Schwefelſäure zufließen, achtet darauf, daß die an der Innenwand 
des Halſes der Probegläſer haftende Milch abgeſpült wird, und ſchwenkt die Gläſer, die man am 
Halſe hält, ſachte ſo lange um, bis ſich der Käſeſtoff der Milch gelöſt hat. Hierbei färbt ſich der 
Inhalt der Probegläſer unter ſtarker Erhitzung dunkel. Sobald ſich Alles gelöſt hat, bringt man 
die Gläſer in ſymmetriſcher Vertheilung in die Hülſen der Centrifuge, deren Böden mit Filz- 
plättchen oder Baumwolle gut ausgelegt ſein müſſen, ſchließt den Deckel des Schutzmantels, ſetzt 
die Kurbel in Bewegung, hält die Welle, nachdem ſie die vorgeſchriebene Geſchwindigkeit erreicht 
hat, eine Minute lang bei dieſer Drehgeſchwindigkeit im Gange und läßt ruhig auslaufen. Nun 
giebt man nach Entfernung des Deckels in jedes der Probegläſer, ohne ſie aus ihren Hülſen 
herauszunehmen, ſo viel kochendes Waſſer, daß das ausgeſchiedene Fett vollſtändig in den Hals 
der Gläſer, jedoch nicht bis über den oberſten Theilſtrich der Skala hinaus, emporgehoben wird, 
legt den Deckel wieder auf, läßt die Welle noch einmal eine Minute lang bei voller vorgeſchriebener 
Drehgeſchwindigkeit laufen, und geht endlich an das Ableſen. Es empfiehlt ſich, von dem Augen— 
blicke an, in welchem man die Säure zur Milch giebt, möglichſt ſchnell zu arbeiten, alle Ableſungen 
annähernd bei gleichen Wärmegraden, am beften bei 60 bis 70, im Mittel alfo bei 65°, vorzu— 
nehmen, und beim Abzählen der Theilſtriche von unten anzufangen, da die untere Grenzfläche 
der Fettſäule nur ſehr wenig conver ift. Als obere Grenze der Fettſäule hat man beim Ableſen 
micht den Scheitel des concaven Meniscus, ſondern den oberſten Rand der Fettſäule an der 
Innenwand des Halſes des Probeglaſes zu betrachten. Um möglichſt ſicher zu gehen, kann man 
die ganze Höhe der Fettſäule auf einen Zirkel nehmen, Te, von einem Haupttheilſtriche ausgehend, 
an die Skala anlegen und dann abzählen. Sollte ſich in einem Glaſe im unterſten Theile der 
Fettſäule Gerinnſel zeigen und in Folge davon die Grenzfläche nicht ſcharf hervortreten, jo erhitzt 
man eine Zeit lang im Waſſerbade und centrifugiert nochmals, wodurch es in den meiſten Fällen 
gelingen wird, den Uebelſtand zu beſeitigen. Iſt man gezwungen, das Ableſen zu verſchieben, ſo 
hat dies nichts zu jagen, wenn man nur vorher ſtets den Inhalt der Gläſer wieder im Waſſer— 
bade auf den angegebenen Wärmegrad von 65“ erhitzt. Da die Brauchbarkeit des Verfahrens in 
allererſter Linie von der Richtigkeit und Genauigkeit der Theilung am Halſe der Probegläſer 
abhängt, ſo ſollte man nur Gläſer benützen, die von zuverläſſiger Seite auf die Richtigkeit ihrer 
Kalibrierung geprüft wurden. Zur Unterſuchung von Magermilch und Molken werden beſondere 
Probegläſer geliefert, die einen doppelt ſo großen Körper, aber einen ebenſo langen und engen 
Hals haben, wie die zur Prüfung von Milch dienenden, und die man mit der doppelten Menge 
Flüſſigkeit und auch mit der doppelten Säuremenge beſchickt. 

Nach dem Gebrauche entleert man die Gläſer, reinigt ſie mit Sodalöſung, ſpült mit Waſſer 
nach, ſtellt fie mit dem Halſe nach unten zum Abtropfen auf und trocknet fie. 1) 

Im Anſchluſſe hieran ſei ſeiner großen Einfachheit und Billigkeit wegen noch das 
Marchand'ſche Verfahren kurz erwähnt. 

Das Verfahren von Marchand de Fécamp ſchreibt in feiner 1878 von Schmidt 
und Tollens?) ausgearbeiteten Abänderung vor, die Milch im Lactobutyrometer mit Alkohol, 
Aether und wenig Kalilauge zu verſetzen. Hierbei wird das Fett gelöſt und zum größten Theile 
in ſeiner Löſung an der Oberfläche abgeſchieden. Nach dem Volumen dieſes ausgeſchiedenen 
Theiles beſtimmt man mit einer Tafel?) den procentiſchen Fettgehalt der Milch. Das Lacto- 
butyrometer nebſt Zubehör kann von dem Univerſitätsmechaniker Apel in Göttingen und von 
dem Mechaniker Johannes Greiner in München bezogen werden. Dem Marchand'ſchen 
Verfahren haftet eine ſeine Brauchbarkeit ſtark beeinträchtigende Unſicherheit an, die darin 


1) Vergl. hierzu: Schrott-Fiechtl, Ueber den wahrſch. Fehler der Schnellmethoden 
nach Babcod ꝛc. 2. Milch⸗Zeitung 1896, S. 183, 199 und 217. — ) Journ. f. Landw. 
1878, 26, 361 bis 404. — ) Milchwirthſch. Taſchenbuch von B. Martiny. 


Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 8 
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beſteht, daß die im Lactobutyrometer unter der Fettlöſung ſtehende Flüſſigkeit ſtets Fett zurückhält, 
deſſen Menge zwar im allgemeinen ziemlich gleichbleibend iſt, aber doch von Zufälligkeiten abhängt. 
Man hat alſo bei dieſem Verfahren mit Verhältniſſen zu rechnen, die man nicht vollkommen 
beherrſcht. Alle Verbeſſerungen, die bis auf die Gegenwart an dem Verfahren vorgenommen 
wurden, beziehen ſich nur auf Aeußerlichkeiten: auf ein bequemeres Arbeiten, auf ein genaueres 
Ableſen u. ſ. w., nicht aber auf eine Vervollkommnung der Grundlagen und auf die Beſeitigung 
der erwähnten Unſicherheit. Für Milch, deren Fettgehalt zwiſchen 3,0 und 3,5 % liegt, giebt das 
Verfahren recht gute Zahlen, die ſich von dem gewichtsanalytiſchen Befunde in den meiſten Fällen 
um weniger, als 0,2 % unterſcheiden, und ift jomit für die gewöhnliche landwirthſchaftliche Praxis 
und auch für manche Bedürfniſſe der Praxis in großen Molkereien ganz gut brauchbar. Für 
feinere wiſſenſchaftliche Arbeiten, für forenſiſche Zwecke und für die Feſtſtellung des Handelswerthes 
der Milch iſt ſie dagegen nicht genau und zuverläſſig genug. Sie iſt auch nur anwendbar auf 
Flüſſigkeiten, die in 100 cbem mehr als 1,339 g Fett enthalten. 


S 49. Die Ueberwachung des Milchhandels in Städten. Hier- 
bei kommt es darauf an, erſtens die Verkäufer verdächtiger Milchproben aus⸗ 
findig zu machen, und zweitens feſtzuſtellen, ob und in welcher Art die beanſtandete 
Milch etwa verfälſcht wurde. Die polizeiliche Ueberwachung des Milchhandels in 
Städten ſcheidet ſich alſo in zwei Akte: in die Vorprüfung an den Verkaufs⸗ 
ſtellen, und in die endgültige Beurtheilung durch einen erfahrenen und 
ſachverſtändigen Chemiker. An den Verkaufsſtellen, an denen beſtändig, womöglich 
täglich, Umſchau gehalten werden muß, prüft man Ausſehen, Geruch, Ge— 
ſchmack und Reaction der Milch, ſtellt das ſpeeifiſche Gewicht mit einer 
geprüften Senkwage unter Beobachtung des Wärmegrades der Milch feſt und 
beſtimmt vielleicht auch noch den Fettgehalt mit dem Feſer'ſchen Lactoſkop. 
Nebenbei überzeugt man ſich aber auch, ob der Inhalt der Milchgefäße deren 
Aufſchrift entſpricht, und ob die Meßgefäße der Verkäufer richtig und geaicht 
find. Auch die Umſchau an den Verkaufsſtellen ſollte nur von wohl eingeübten 
und entſprechend unterrichteten Unterbeamten beſorgt werden. Von der beanſtandeten 
Milch nimmt man, nachdem man ſie gründlich gemiſcht hat, eine Durchſchnitts⸗ 
probe und gießt ſie in eine bereit gehaltene reine Flaſche, die man, wohl ver⸗ 
ſchloſſen und verſiegelt, womöglich mit genauen vom Verkäufer über das Her⸗ 
kommen der Milch eingeholten Angaben, an die Unterſuchungsſtelle abliefert. 
Hier findet ſodann die Unterſuchung in der in § 48 näher beſchriebenen Weiſe ſtatt. 

Das rohe Verfahren, den auf dem Markte thätigen Unterbeamten die endgültige Entſcheidung 
in die Hand zu geben und ſie einfach anzuweiſen, alle Milch, deren Eigenſchaften gewiſſen An⸗ 
forderungen nicht genügen, in den Rinnſtein zu gießen, alſo ein oft nur theilweiſe entwerthetes 
Nahrungsmittel ohne weiteres ganz zu vernichten, muß als ein unſerer Zeit unwürdiges ver⸗ 
worfen werden. 

Die Ueberwachung des Milchhandels in Städten erfüllt ihre Aufgabe nur 
halb, wenn ſie ſich darauf beſchränkt, gegen Betrug und grobe Milchfälſchungen 
anzukämpfen. Sie hat vielmehr zum Schutze des Publikums und im Hinblicke 
auf die Förderung der allgemeinen Geſundheit noch weiteren, man kann ſagen 
feineren und höheren Anforderungen zu entſprechen. So hat fie darauf hingu- 
wirken: : 

J) daß die Milch nicht nur unverfälſcht, ſondern auch in dem Zuſtande, in dem 
man ſie bei vollſtändigem Ausmelken und nach gründlicher Durch— 
miſchung des ganzen Gemelkes von einer Kuh, oder von einer größeren 
Anzahl erhält, zum Verkaufe gelange. 

Wenn man größere aufgeſammelte Milchmengen vor dem Vertheilen in die Verkaufskannen 
nicht gründlich durchmiſcht, ſo kann der Fettgehalt des Inhalts der einzelnen Kannen unmöglich 
der Ge E Es wird dann beim Verkaufe ein Theil der Kunden bevorzugt und der andere 
benachtheiligt. 
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2) daß die Milch die gewöhnliche (normale) Beſchaffenheit guter Milch beſitze 
und frei von ungewöhnlichen, ihre Verwendung als Nahrungsmittel und ihre 
Verarbeitung beeinträchtigenden Eigenſchaften ſei. 


Milch mit irgend welchen ungewöhnlichen Eigenſchaften, z. B. Coloſtrummilch, Milch mit 
ſogenannten Milchfehlern, Milch, die Gerinnſel oder Butterklümpchen enthält, Milch, die gegen Lab 
oder beim Aufkochen ein ungewöhnliches Verhalten zeigt, Milch von auffallend bläulich-weißer Farbe 
und Milch mit fremdartigem Geruche oder Geſchmacke ſollte immer und unbedingt vom Handel aus- 
geſchloſſen werden. 


3) daß ſüße Milch geliefert werde, die nach dem Einkaufe noch einige Zeit 
bei gewöhnlicher Wärme aufbewahrt werden kann, ohne zu gerinnen, und 
die auch das Aufkochen noch verträgt. 

4) daß die Milch preiswürdig fei, d. h. den mittleren Gehalt an Trocken— 
ſubſtanz und Fett beſitze, der ihr in der betreffenden Gegend bei zweckmäßiger 
Fütterung und ſorgfältiger Pflege der Milchkühe zukommt. 

5) daß nur reine Milch und nur Milch von geſunden Kühen zum Verkaufe 
komme, alſo Milch, die möglichſt frei von Stallſchmutz und weder durch 
fremdartige Zuſätze, wie z. B. Conſervierungsmittel, noch auch durch 
pathogene Bacterien verunreinigt iſt. 


Reine, möglichſt ſchmutzfreie Milch kann nur gewonnen werden, wenn man auf größt- 
mögliche Reinlichkeit beim Melken und bei der Behandlung der Milchgeräthe ſieht, und die gemolkene 
Milch vor ihrer Weiterbeförderung in ſauber gehaltenen Gelaſſen mit reiner, friſcher Luft aufbewahrt. 

Die Milch von Kühen, die fiebern oder, ſei es innerlich, ſei es äußerlich, mit Arzneimitteln 
behandelt werden, iſt unbedingt vom Verkaufe auszuſchließen. Auch wird darauf zu achten ſein, 
daß Perſonen, die mit anſteckenden Krankheiten behaftet ſind, oder die Pfleger ſolcher Perſonen, 
von allen Hantierungen mit Milch ferngehalten werden. 

Unmittelbar von den Kühen auf Menſchen übertragbar ſind: Tuberkuloſe, Maul- und 
Klauenſeuche, Milzbrand und vielleicht auch Aktinomykoſe; und verunreinigt durch Perſonen, die 
ſich mit ihr zu ſchaffen machen, kann die Milch werden, mit den Bacterien, welche Tuberkuloſe, 
Typhus, Diphtherie, Scharlach und vielleicht noch andere Infeetionskrankheiten verurſachen. Durch 
den Genuß von Milch, welche lebhaft wuchernde Vegetationen von Bacterium coli commune 
enthält, können verderbliche Kinderdiarrhöen und Cholera nostras hervorgerufen werden. 


Den feineren Anforderungen, die man gegenwärtig an den Milchhandel 
zu ſtellen berechtigt iſt und da und dort auch ſchüchtern zu ſtellen beginnt, wird 
um ſo leichter und beſſer entſprochen werden können, je mehr es gelingt, den 
Milchhandel zu concentrieren. Ungemein erſchwert wird die Ueberwachung des 
Verkehrs mit Milch in den Städten, in denen der Unfug des Verkaufes von 
ſogenannter Hal bmilch, d. h. einer Miſchung von abgerahmter Abendmilch mit 
Morgenmilch, unbegreiflicherweiſe immer noch polizeilich geſtattet iſt. 

Außer Milch können und ſollen noch im Handel zugelaſſen werden: Rahm, 
Magermilch, Buttermilch und Molken. 


Ein Bedürfniß nach der ſtändigen Ueberwachung des Handels mit Rahm, ſo wie er unter 
gewöhnlichen Verhältniſſen gewonnen wird, alfo mit 11 bis 25 % è Fettgehalt, hat fich bis jetzt 
nirgends fühlbar gemacht. Aehnliches gilt für Buttermilch und Molken, die überhaupt nur 
in verhältnißmäßig geringen Mengen auf den Markt gelangen. Bei der Ueberwachung des 
Handels mit Magermilch, falls fie gewünſcht würde, hätte man fich darauf zu beſchränken, Mus- 
ſehen, Geruch und Geſchmack zu prüfen, und zu unterſuchen, ob die Magermilch das Kochen ver- 
trägt und frei von ungewöhnlichen Eigenſchaften ift. Bei der Feſtſtellung des ſpecifiſchen Ge- 
wichtes, das für Centrifugenmagermilch mit einem 0,50 % nicht überfteigenden Fettgehalte meiſtens 
zwiſchen 1,0335 und 1,0360 ſchwankt, verrathen ſich etwaige ſtärkere Zuſätze von Waſſer. Da 
der hohe Werth, den die Magermilch als Nahrungsmittel hat, nur auf ihrem Gehalte an Stickſtoff⸗ 
ſubſtanz beruht, fo ift es durchaus gleichgültig, ob fie neben dem allein in Betracht kommenden 
Werthbeſtandtheile noch einige Zehntelprocente Fett mehr oder weniger enthält, und daher ganz 
verkehrt, fie nur zum Verkaufe zulaſſen zu wollen, wenn fie einen beſtimmt vorgeſchriebenen 
Fettgehalt aufweiſt. 

gF 
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Für die Prüfung von Rahm und gewöhnlicher Magermilch ſind die in 
§ 18 Seite 45 unter Nr. 3 bis 8 angegebenen Formeln nicht mehr mit Sicher⸗ 
heit, und für die Prüfung von Centrifugenmagermilch ſind ſie überhaupt nicht 
anwendbar. Die chemiſche Analyſe von Rahm, Magermilch und Molken erfolgt 
im Allgemeinen in der ſelben Weiſe, wie die Analyſe von Milch, deren Gang in 
§ 52 beſchrieben werden wird. 


50. Die Ueberwachung der Milchlieferungen in großen 
Sammel: und Genoſſenſchaftsmolkereien. Die Sicherſtellung des Be- 
triebes erfordert es hier, daß man täglich die von den einzelnen Lieferanten 
eingebrachte Milch auf Ausſehen, Geruch, Geſchmack und Reaction prüft, den 
Wärmegrad mißt, um zu erfahren, ob die Milch nach dem Melken durch Kühlen 
genügend für die Beförderung vorbereitet wurde, zuſieht, ob und in welchem Maße 
die Milch etwa durch Schmutz verunreinigt iſt, das ſpecifiſche Gewicht feſtſtellt und 
die Beförderungsgefäße auf ihren Zuſtand und ihre fernere Brauchbarkeit muſtert. 
Zuweilen wird man die Kochprobe oder Alkoholprobe, und vielleicht auch eine 
vorläufige Fettbeſtimmung vornehmen müſſen. Erſcheint die Milch eines Lieferanten 
als verdächtig, ſo nimmt man vor Zeugen mit aller nöthigen Vorſicht eine mittlere 
Durchſchnittsprobe und ſchickt fie zu genauer Unterſuchung an die nächſte öffent- 
liche, chemiſche Unterſuchungsanſtalt ein. Dabei darf man es, um das Eintreten 
des Gerinnens während der Beförderung zu verhüten, nicht verſäumen, die Milch 
vor dem Abſenden ſtark in Eis zu kühlen und alle Vorkehrungen zu treffen, um 
die Beförderung thunlichſt zu beſchleunigen, oder, falls dies nicht möglich iſt, als 
Nothbehelf eines der Conſervierungsmittel zu verwenden, die man jetzt vielfach 
den zur Unterſuchung beſtimmten Milchproben zuſetzt. Da fih die Reinertrags⸗ 
bedingungen um ſo günſtiger geſtalten, je fettreicher die zu verarbeitende Milch 
iſt, muß der Molkereileitung daran gelegen ſein, die Lieferanten ausfindig zu 
machen, die ungewöhnlich fettarme Milch einſchicken, um den Verkehr mit ihnen 
ganz abbrechen, oder ſie veranlaſſen zu können, auf die allmähliche Steigerung 
des Fettgehaltes der Milch hinzuarbeiten. Das beſte Mittel zur Vermeidung 
der Ungerechtigkeiten, die ſtets zu Tage treten, wenn man verſchiedenwerthige 
Milch einfach nach Gewicht kauft, beſteht darin, daß man die für das Kilogramm 
zu bezahlenden Preiſe in ein beſtimmtes Verhältniß zu dem Fettgehalte der ein- 
gelieferten Milch fegt, daß man, wie man in der Praxis kurzweg ſagt, die Milch 
nach Gewicht und Fettgehalt bezahlt. 

Zwecks dieſer Art der Bezahlung hat man in der oder jener Weiſe dafür zu ſorgen, daß 
die Milch eines jeden Lieferanten regelmäßig auf den Fettgehalt unterſucht werde. Nimmt man 
dieſe Unterſuchungen nicht häufig genug vor, jo kann man auch nicht erwarten, durch fie zuver— 
läſſige Anhaltspunkte für die Ermittelung des wahren, durchſchnittlichen Fettgehaltes der einzelnen 
Milchlieferungen zu gewinnen. ES ift nicht unmöglich, daß dann die Bezahlung doch eine ungerechte 
wird, vielleicht in gleichem, vielleicht ſogar in noch höherem Maße, als es bei der Bezahlung 
verſchiedenwerthiger Milch allein nach dem Gewichte der Fall geweſen wäre, und daß ſomit die 
auf die Milchunterſuchung verwendeten Koſten und Mühen ganz nutzlos geweſen ſind. Will man 
dem erſtrebten Ziele in befriedigendem Grade näher kommen, ſo wird man die Unterſuchung der 
Milch der einzelnen Lieferanten mindeſtens wöchentlich einmal vornehmen müſſen. Sind in 
einer Gegend — und es giebt in Deutſchland ſolche Gegenden — die äußeren Bedingungen für 
die Milchgewinnung ſehr gleichartig, und unterſcheiden ſich daher die einzelnen Milchlieferungen 
in ihrem Fettgehalte verhältnißmäßig nur wenig von einander, ſo verlohnt es fich ſelbſtverſtändlich 
nicht, die in Rede ſtehende koſtſpielige und umſtändliche Art der Milchbezahlung einzuführen. 

Zur Unterſuchung der Milch kann man, wenn alle Betheiligten damit einverſtanden und 
nur wenige Proben zu prüfen ſind, das Lactobutyrometer benützen. Weit beſſer und ſicherer iſt 
es jedoch, das Soxhlet'ſche Verfahren zu wählen. Wächſt die Zahl der nöthigen Milchunter⸗ 
ſuchungen derartig, daß man ſie mit dieſem Verfahren nicht mehr bewältigen kann, ſo bedient man 
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ſich des Lactokrit, mit dem man, auch wenn ſehr viele Unterſuchungen auszuführen find, nicht 
leicht in Verlegenheit kommen wird. Nach meinen Erfahrungen arbeitet man mit dem Lactokrit, 
trotz des hohen Preiſes dieſes Apparats, ebenſo billig, als nach dem Soxhlet'ſchen Verfahren, 
ſobald man wöchentlich den Fettgehalt in 30 Milchproben doppelt zu beſtimmen hat, und von 
dieſer Grenze an um ſo billiger, je mehr Fettbeſtimmungen wöchentlich ausgeführt werden. Statt 
des Lactokritverfahrens kann man auch das Wollny 'ſche oder ein anderes Schuellverfahren der 
Fettbeſtimmung anwenden. Cine indirecte Beſtimmung des Fettgehaltes der Milch aus dem Rahm- 
gehalte, z. B. mit dem Fjord’ ſchen Milch-Kontroll-Apparat, ift heutzutag überhaupt nicht mehr, 
am allerwenigſten aber für den Zweck, um den es ſich hier handelt, am Platze. 

Ueber die Art der Feſtſtellung des Preiſes für das Kilogramm Milch je nach dem wechſelnden 
Fettgehalte wird unten im Abſchnitte IX noch die Rede ſein. 

Eine der wichtigſten bei der Unterſuchung der Milch auf Fettgehalt in Betracht kommenden 
Verrichtungen iſt die Probenahme. Man verfährt dabei am beſten ſo, daß man die ganze 
Milchmenge, um die es ſich handelt, und deren Gewicht man feſtgeſtellt hat, in ein reines und 
trockenes Gefäß zuſammengießt, in ihr einen eigens hierfür angefertigten Rührer zwölfmal bis 
auf den Boden des Gefäßes einſenkt und langſam wieder bis zur Oberfläche emporzieht und 
dann ſofort einen großen mit Ausguß verſehenen Schöpflöffel, deſſen langer Stiel nach oben 
gebogen iſt, bis auf den Boden hinabdrückt, langſam emporhebt und aus ſeinem Inhalte die Probe 
nimmt. Der Rührer beſteht aus einer etwa 20 em im Durchmeſſer haltenden, mit gleichmäßig 
vertheilten runden, 0,8 bis 1,0 em weiten Löchern verſehenen Weißblechſcheibe, die an einem in 
ihrer Mitte ſenkrecht zu ihr ſtehenden 0,4 bis 0,5 m langen, ſtarken Stiele aus Weißblech be- 
feſtigt ift. Will man eine Durchſchnittsprobe aus mehreren von einem Genoſſenſchafter ge- 
lieferten Gemelken gewinnen, um z. B. den mittleren Fettgehalt von Tagesmilch zu beſtimmen, 
ſo nimmt man von jedem einzelnen Gemelke eine ſeinem Gewichte proportionale Probe, gießt 
zuſammen, miſcht gründlich und verwendet dieſes Gemenge ganz oder theilweiſe zur Unterſuchung. 
Wenn man die Proben nicht an Ort und Stelle unterſuchen kann, ſondern ſie nach einem Labo— 
ratorium verſchicken muß, iſt man oft gezwungen, ſie durch Zuſatz eines Conſervierungsmittels 
vor dem Gerinnen zu ſchützen. Hierfür wurden verſchiedene Stoffe, wie doppeltchromſaures Kali, 
übermanganſaures Kali, Ammoniak, Miſchungen von Ammoniak mit Glycerin, Ammoniakſalze und 
andere, vorgeſchlagen. Am beſten ſcheint ſich das erſtgenannte Salz zu bewähren, von dem ein Zuſatz 
von 3 bis 4 mg auf je 10 ebem Milch diefe wochenlang vor dem Gerinnen ſchützt. Man kaun 
dieſes Salz in Pulverform oder, wie Eich loff vorſchlug, in Löſung verwenden. Thut man letzteres, 
fo bereitet man fich eine wäſſerige Löfung, die im Liter 34 g doppeltchromſaures Kali enthält, 
und verwendet auf je 100 ebem Milch ein Kubikeentimeter der Löſung. Da fie, in dieſer Weiſe 
bereitet, bei 15° O ein ſpecifiſches Gewicht von 1,030 beſitzt, wird durch einen Zuſatz in dem an- 
gegebenen Verhältniß das ſpeeifiſche Gewicht von Milch mit gewöhnlichen Eigenſchaften jo wenig 
beeinflußt, daß es ſich noch nachträglich genau feſtſtellen läßt. Der geringe mögliche Fehler fällt 
vollſtändig in den Bereich der unvermeidlichen Fehler der Beobachtung. Durch einen Zuſatz von 
1 ebem der Löſung zu 100 ebem Milch erniedrigt fich der procentiſche Fettgehalt der alfo be- 
handelten Milch bei einem urſprünglichen Gehalte an Fett von 2% um 0,02 % , von 3 % um 
0,03 % und von 4% um 0,04 %% . Um den oder jenen dieſer kleinen Beträge hätte man alfo 
die Ergebniſſe der Unterſuchung, je nachdem fie in der Nähe von 2, 3 oder 4% ö liegen, zu cr- 
höhen. In manchen Genoſſenſchaftsmolkereien macht man von den Conſervierungsmitteln inſofern 
einen ſehr weitgehenden Gebrauch, als man die Proben, die z. B. im Laufe eines Monats von 
der Milch der einzelnen Lieferanten genommen wurden, alle zuſammengießt und aufbewahrt, um 
am Ende des Monats den mittleren monatlichen Fettgehalt der Milch durch eine Unterſuchung 
feſtſtellen zu laſſen. Dieſes Verfahren, das vielen Unſicherheiten ausgeſetzt iſt, kann wohl in 
Nothfällen angewendet werden, erſcheint aber im Allgemeinen nicht als empfehlenswerth. 


In Molkereien, in denen Fettkäſe bereitet werden, darf man ſich nicht 
damit begnügen, die eingelieferte Milch auf ihren Gehalt an Werthbeſtandtheilen 
zu unterſuchen, ſondern muß ſie vielmehr auch noch auf ihre Tauglichkeit zur 
Herſtellung guter Käſe prüfen. Hierzu kann man die Alizarinprüfung, die 
Milchgährprüfung, die Labprüfung (Caſeinprobe), die Labgährprüfung 
(Käſegährprüfung) und die Gasprüfung verwenden. Am wichtigſten ſind die 
beiden letztgenannten Prüfungsarten. 

Die Alizarinprüfung, von Eugling vorgeſchlagen ), gründet ſich auf die Eigenſchaft 


1) Dr. W. Eugling, Jahresber, ü. d. Thätigk. d. landw. chem. Verſ.⸗Stat. des Landes 
Vorarlberg im Jahre 1882, Bregenz 1883, S. 12. 


118 Die Ueberwachung der Milchlieferungen in großen Sammel- und Genoſſenſchaftsmolkereien. 


des Alizarin, mit verſchiedenen Salzen Verbindungen einzugehen, welche verſchiedenfarbige Löſungen 
geben. Die wechſelnde Färbung, welche verſchiedene Milchproben auf Zuſatz von Alizarin an- 
nehmen, weiſen demnach auf eine Verſchiedenheit in der näheren Zuſammenſetzung der Mineral— 
beſtandtheile der betreffenden Milchproben hin. Zur Ausführung der Prüfung hat man eine 
kaltgeſättigte alkoholiſche Alizarinlöſung nöthig, die man fih durch Zuſammenſchütteln von 5 g 
breiartigem, käuflichem Alizarin mit 100 g käuflichem, reinem, fünfundneunzigprocentigem Alkohol 
bereitet. Von dieſer Löſung bringt man 5 bis 8 Tropfen zu 50 ebem Milch, miſcht durch und 
läßt ruhig ſtehen. Nach Eugling's Angaben iſt Milch zur Käſerei tauglich, wenn ſie nach 
5 bis 10 Minuten eine ſchwache Roſafärbung angenommen hat. Tritt dagegen eine violette oder 
eine rahmgelbe Färbung auf, ſo iſt die Milch im erſten Falle untauglich, und im zweiten ver— 
dächtig. Die gelblich gefärbte Milch kann, wenn fie beim Aufkochen nichts Auffälliges zeigt, ver- 
wendet, muß dagegen, wenn fie beim Kochen Flocken ausſcheidet, befeitigt werden. Nicht die 
Stärke der Färbung, ſondern der auftretende Farbenton iſt bei der Prüfung maßgebend. 

Die Milchgährprüfung, für welche Schatzmann!) bereits 1880 einen handlichen 
Apparat herſtellen ließ, beſteht darin, daß man Proben der Milch der einzelnen Lieferanten zu 
je 100 ebem in paſſenden, eylindriſchen, mit Deckeln und Nummern verſehenen Gläschen in 
einem Waſſerbade 12 Stunden lang einer Wärme von genau 40“ ausſetzt, um die Wirkung 
etwa vorhandener unwillkommener Mikroorganismen raſch zur Erſcheinung zu bringen. Nur 
diejenigen Milchproben, die nach zwölfſtündigem Stehen bei 40“ weder geronnen find, noch ſonſt 
eine auffällige Erſcheinung zeigen, ſind als tauglich für die Käſerei zu betrachten. Selbſtverſtänd— 
lich muß bei der Ausführung dieſer Prüfung aufs ſorgfältigſte darauf geachtet werden, daß die 
Milch in dem Zuſtande, in dem ſie aus dem betreffenden Stalle kam, in die Probegläſer gelangt, 
und nicht etwa auf dem Wege dahin, oder in den Probegläſern ſelbſt, durch Bacterien verunreinigt 
werde. Auch darf man ein endgültiges Urtheil über eine Milchſorte niemals auf Grund einer 
Prüfung, ſondern erſt dann, wenn die Prüfung an 3 bis 4 aufeinander folgenden Tagen das 
gleiche Ergebniß lieferte, fällen. Die zur Ausführung der Milchgährprüfung erforderlichen Apparate 
(Fermentatoren) find nebſt Zubehör zu beziehen von J. Schur zu Memmingen in Bayern, 
M. Dinkelmann in Burgtorf Ct. Bern in der Schweiz, S. Dietſch in Zürich und Anderen.“) 
Bemerkenswerth iſt das glückliche Gefühl, welches die Praxis bei der Wahl des Wärmegrades 
von 40°, der in der That für die Ausführung dieſer Prüfung ganz beſonders günſtig iſt, leitete. 
Bei 40° wachſen nämlich die Milchſäurebacterien, welche die Milch bei gewöhnlicher Wärme zum 
Gerinnen bringen, ziemlich langſam, und kommen diejenigen, welche eine raſche Gerinnung 
der Milch bei Wärmegraden über 44“ herbeizuführen im Stande ſind, noch nicht zur Geltung. 
Eine Ueberwucherung der gewöhnlichen, ihrem Nährboden angepaßten und der Käſerei ganz un- 
ſchädlichen Milchſäurebacterien ift alfo bei 40“ nicht wahrſcheinlich, wodurch fich die Bedingungen 
für die üppige Entwickelung anderer, der Milch fremdartiger Bacterien beſonders günſtig geſtalten. 

Die Labprüfung ſchreibt vor, die zu prüfende Milch in beſtimmtem Verhältniß mit 
Lab von beſtimmter Stärke bei 35“ zu verſetzen und die Gerinnungsdauer, ganz beſonders aber 
die nähere Beſchaffenheit der geronnenen Maſſe, des Bruches, feſtzuſtellen. Schon in den 
ſiebenziger Jahren dieſes Jahrhunderts wies Schatzmann, und nach ihm von Klenze 
wiederholt auf die große praktiſche Bedeutung dieſer Prüfung hin. Schaffer nannte dieſe Prüfung 
Caſeinprobe und empfahl die von ihm hierfür hergeſtellten Geräthe, ſowie die Verwendung 
Hanſen'ſcher Labtäfelchen. f 

Die Labgährprüfung oder Käſegährprüfung wurde zuerſt von Diethelm?) 
zu Sornthal in der Schweiz 1888 in Auwendung gebracht. Man führt ſie mit Benützung des 
Apparates für die Milchgährprüfung in der Weiſe aus, daß man die einzelnen Milchproben bei 
35—40° mit gleichen Mengen einer und der ſelben Lablöſung verſetzt, miſcht und die Gerinnung 
abwartet, die vielleicht ſchon Veranlaſſung giebt, einzelne Proben als für die Mäert untauglich, von 
der weiteren Beobachtung auszuſchließen. Man hält dann die Gläſer mit ihrem Inhalt noch 9,5 bis 1,0 
Stunde im Waſſerbade, ſteigert nach dieſer Zeit die Wärme auf 50 bis 55%, löſcht hierauf die 
Flamme unter dem Waſſerbade aus und läßt noch 3 bis 5 Stunden ruhig ſtehen. Hierauf 
nimmt man die geronnene Maſſe, die „Käschen“, aus den Gläſern, läßt ſie abtropfen, legt ſie 
der Reihe nach neben einander auf ein baumwollenes Tuch, bedeckt mit einem zweiten ſolchen 
Tuche und überläßt ſie bei gewöhnlicher Zimmerwärme 3 bis 5 weitere Stunden, während deren 
man die Tücher ein mal durch andere, trockene erſetzt, ſich ſelbſt. Nun bringt man die Käschen 
in die zugehörigen Gährgläſer, die man mittlerweile gereinigt und ausgetrocknet hat, zurück, hält 


1) R. Schatzmann, Das Milchbüchlein, eine Volksſchrift, Aarau 1883, S. 30 bis 34. 
— ) Vergl. zur Milchgährprobe: F. J. Herz, Die gerichtl. Unterſ. d. Kuhmilch 2e., Berlin und 
Neuwied 1889, S. 81 bis 88; Milch-Ztg. 1886, S. 948 und 1887, S. 638 und Hildesh. 
Molk.⸗3tg. 1887, S. 173 und 184. — ) Milch-Ztg. 1888, S. 385. 
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fie noch 12 Stunden lang bei 35 bis 40° im Waſſerbade, nimmt fie dann heraus und ſchneidet 
ſie der Länge nach in der Mittellinie durch. Milch, die frei von fremdartigen, unwillkommenen 
Keimen ift, liefert geſchmeidige Käschen, die keine Spur von Gasentwickelung, alfo keine Lot- 
bildung, erkennen laſſen. Dagegen giebt zum Käſen untaugliche Milch bei dieſer Behandlungsweiſe 
ſpröde, lederartige, ſchwammartige, zuſammengekrümmte, ſtark aufgeblähte oder ſonſtwie auffällig 
und ungewöhnlich beſchaffene Käschen. 

Die Gasprüfung endlich, die eine Abänderung der Milchgährprobe darſtellt, wurde zuerſt 
von F. J. Herz angewendet. Herz ſetzt die zu prüfende Milch in U-förmig gebogenen Glas- 
röhren, die an der einen Seite zugeſchmolzen und etwa 1 em weit ſind, in den Milchgährapparat 
und hält fie dort längere Zeit bei 40“. Manche Milchproben laſſen über der Rahmſchichte im 
geſchloſſenen Schenkel der Röhre nach drei Tagen keine Spur von Gasentwickelung erkennen, 
andere dagegen zeigen ſchon nach drei Stunden Gasbildung. In anderen Proben hört die Gas⸗ 
entwickelung, die anfangs ziemlich lebhaft war, bei voranſchreitender Säuerung der Milch bald 
ganz auf, und wieder bei anderen gewinnt die Gasentwickelung mit der Zeit fo ſehr an Heftig- 
keit, daß ein Theil des Inhalts des Glaſes aus dem offenen Schenkel hinausgedrängt wird. 
Wenn ſich auch keineswegs mit Beſtimmtheit behaupten läßt, daß alle die Milchproben, welche 
einer mit Gasentwickelung verbundenen Gährung anheimfielen, die Käſebereitung im Großen 
geſtört und Veranlaſſung zu einem unerwünſchten Verlauf der Reifung der Käſe, zu deren 
Bereitung ſie mit verwendet wurden, gegeben hätten, ſo wird doch gewiß die Sicherheit der Käſerei 
dadurch erhöht, daß man Milchproben mit auffallenden Eigenſchaften von ihr fern hält. 

Da bei keiner der angeführten Prüfungsweiſen die Möglichkeit ausgeſchloſſen iſt, daß ſtörend 
wirkende Keime erſt nachträglich bei der Beförderung der Milch oder der Ausführung der Prüfung 
in die Milch gelangen, ſo iſt es nicht möglich, durch ſie unbedingt ſichere Anhaltspunkte zur 
Beurtheilung der Milch einzelner Lieferanten zu gewinnen. Trotzdem wird ſich nicht in Abrede 
ſtellen laſſen, daß fie der Praxis bei verſtändiger Anwendung von großem Nutzen fein können. 
Es gilt dies namentlich von der Labgährprüfung. 

Gute Erzeugniſſe laſſen ſich ſowohl bei der Butterbereitung, als auch 
bei der Käſerei nur aus reinlich behandelter Milch von untadelhafter Be— 
ſchaffenheit gewinnen. 


S 51. Die Ueberwachung der Milchgewinnung und Milch⸗ 
verarbeitung in ländlichen Wirthſchaften. Bei der Ueberwachung der 
Milchgewinnung in den ländlichen Wirthſchaften giebt man ſich zur Zeit faſt 
ausſchließlich noch damit zufrieden, daß man ſich bemüht, die Kühe ſo zweckmäßig 
und reichlich, als es die Verhältniſſe irgend geſtatten, zu füttern und daß man 
die regelmäßigen Probemelkungen, von denen oben in § 42 die Rede war, vor- 
nimmt. Es würde dies hinreichen, wenn man aus gleichen Milchmengen der 
verſchiedenen Kühe gleiche Mengen von Butter gewinnen könnte. Da dies jedoch 
durchaus nicht der Fall, vielmehr der mittlere procentiſche Fettgehalt der Milch 
der Kühe je nach deren beſonderer Beanlagung ſehr verſchieden iſt, ſo muß man 
ſich nicht nur über die jährliche Menge, ſondern auch über die Beſchaffenheit der 
von jeder einzelnen Kuh gelieferten Milch genau zu unterrichten ſuchen, um die 
werthvollſten Kühe für die Nachzucht verwenden, die von unbefriedigender Leiſtungs⸗ 
fähigkeit ausmerzen, und auf dieſe Weiſe die Erträge der ganzen Herde allmählich 
immer günſtiger geſtalten zu können. Wenn man es bisher unterließ, der Be— 
ſchaffenheit der Milch die erforderliche Aufmerkſamkeit zu ſchenken, ſo lag dies 
hauptſächlich daran, daß es an Verfahrungsweiſen für Milchfettbeſtimmung, die 
ſich leicht, ſchnell und ohne großen Koſtenaufwand ausführen ließen und dabei 
doch einen für dieſen Zweck genügenden Grad von Sicherheit boten, fehlte. Nachdem 
wir aber nunmehr verſchiedene Schnellverfahren für Fettbeſtimmung zur Ver⸗ 
fügung haben, welche allen den angegebenen Anforderungen genügen, iſt eine 
regelmäßige Unterſuchung der Milch der einzelnen Kühe auf Fettgehalt ſelbſt in 
mittelgroßen und kleinen Wirthſchaften ſehr wohl durchzuführen. Den Beſtrebungen, 
die Milchergiebigkeit und Leiſtung der Herden mehr und mehr zu ſteigern, ſteht 
ein weites, in Deutſchland noch kaum betretenes Feld der Thätigkeit offen, auf 
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dem man ſich neue, lohnende Erfolge und eine reiche Entſchädigung für allen 
Aufwand an Geld, Zeit und Mühe mit Sicherheit verſprechen darf. 

Vielleicht hat man auch die Nothwendigkeit, die Kalbezeit der Kühe den 
wirthſchaftlichen Verhältniſſen, dem Abſatze der Erzeugniſſe und den jährlich ziem- 
lich regelmäßig und in dem ſelben Sinne eintretenden Preisſchwankungen in vortheil— 
hafteſter Weiſe anzupaſſen, bisher im Allgemeinen noch zu wenig berückſichtigt. 

Bei der Ueberwachung der Milchverarbeitung iſt es erſte Pflicht, ſtreugſtens 
auf peinliche Reinlichkeit im Stalle, beim Melken der Kühe und bei der Behand- 
lung der Milch zu halten. Weiter iſt dafür zu ſorgen, daß die Milchkühe gut 
gepflegt und bei jeder Melkzeit vollſtändig ausgemolken werden, daß die Milch 
kranker Thiere, überhaupt Milch von ungewöhnlichen Eigenſchaften, von der 
Verarbeitung ausgeſchloſſen werde, und daß ſich kranke, oder mit Kranken ver— 
kehrende Perſonen mit der Milch nichts zu ſchaffen machen. In der Molkerei 
ſollte nur zuverläſſiges, fachmänniſch genügend vorgebildetes Perſonal angeſtellt 
werden, und ſollte die ganze Einrichtung derartig ſein, daß jede Arbeit 
ihren ungeſtörten Verlauf nehmen und die aufgewendete Sorgfalt ihren unge- 
ſchmälerten Lohn finden kann. Eine einfache, aber dann auch täglich regelmäßig 
vorzunehmende Aufzeichnung wirthſchaftlicher und techniſcher Angaben, die einen 
klaren Einblick in alle Theile des Molkereibetriebes erſchließen, darf nicht 
fehlen. Endlich empfiehlt es ſich, von Zeit zu Zeit Proben von Milch, 
Magermilch und Buttermilch in einer Unterſuchungsſtation, wenn es in anderer 
Weiſe nicht möglich iſt, auf den Fettgehalt unterſuchen zu laſſen, um beurtheilen 
zu können, ob die Butterausbeute dem Fettgehalte der Milch entſpricht und wo 
etwa gefehlt wird. 


§ 52. Die Analyſe der Milch. Die ausführliche Beſchreibung des 
Weſens und der Eigenſchaften der Milch, die in früheren Paragraphen gegeben 
wurde, muß den Wunſch anregen, wenigſtens eine Vorſtellung davon zu erhalten, 
wie es möglich iſt, die einzelnen Hauptbeſtandtheile der Milch für ſich darzuſtellen 
und ihr Gewicht zu beſtimmen. Hauptſächlich um dieſem berechtigten Wunſche 
entgegen zu kommen, will ich im Folgenden ein Verfahren kurz beſchreiben, das 
bei der Analyſe der Milch eingehalten werden kann. 

Ehe man an die eigentliche Analyſe geht, prüft man die Milch auf ihr Ausſehen, auf 
Geruch, Geſchmack und Reaction, ſtellt das ſpeeiſiſche Gewicht bei 15 feft, macht die Kochprobe, 
prüft die Milch auf ihr Verhalten zu Lab und beſtimmt den Rahm nach Volumenprocenten, den 
die Milch nach 24 Stunden im Chevallier'ſchen Rahmmeſſer bei 12 — 18 ausſcheidet. Ferner 
verſchafft man ſich, wenn irgend möglich, Angaben darüber, ob die Milch von einer Kuh, oder 
von mehreren ſtammt, ob in dem betreffenden Stalle täglich zweimal, oder öfter gemolken wird, 
von welcher Melkzeit die Milch ſtammt, und endlich auch noch Angaben über Raſſe, Haltung, 
Fütterung, Alter, Stand der Lactationsperiode und allgemeines körperliches Befinden der Kühe 
und über die Art, wie die Probenahme erfolgte, um entſcheiden zu können, ob die Analyſe An— 
ſpruch darauf erheben kann, in ihrer Zuſammenſtellung ein Bild der wahren mittlern Zuſammen— 
ſetzung der unter den angegebenen Umſtänden gewonnenen Milch zu geben. 

So oft man eine Milchprobe zu einer analytiſchen Beſtimmung von der ganzen zur Vers 
fügung ſtehenden Menge wegnimmt, hat man nicht nur vorher jedesmal gründlichſt durchzumiſchen, 
ſondern auch die zu wägende Milch immer annähernd auf den gleichen Wärmegrad, z. B. auf 150, 
zu bringen. 

Beſtimmung des Gehaltes an Waſſer oder an Trockenſubſtanz: Man 
bringt in eine flache Schale aus dünnem Porzellan etwa 15 g geſchlämmten, mit Salzſäure aus- 
gezogenen und geglühten Seeſandes, trocknet die Schale mit dem Sande bis zur Gewichtsconſtanz 
bei 100°, läßt unter dem Exſiceator erkalten und wägt. Hierauf bringt man in ein kleines, 
völlig reines Bechergläschen, das etwa 40 cbem fäßt, ungefähr 30 cbem Milch, fügt ein kleines 
Glasſtäbchen bei, welches nicht über den oberen Rand des Bechergläschens hexausragt, bedeckt mit 
einem Uhrglaſe und wägt. Nachdem man das Uhrglas abgenommen und mit dem Glasſtabe 


Die Analyſe der Milch. 121 


umgerührt hat, gießt man etwa 10 cbem Milch über den abgewogenen Seeſand in der Porzellan- 
ſchale, legt das Uhrglas wieder auf und wägt zurück. Der Unterſchied der beiden Gewichte giebt 
das Gewicht der verwendeten Milch, das man zu dem bereits bekannten, früher ermittelten Ge— 
wichte der Schale mit Sand hinzuzählt. Man trocknet nun zunächſt auf dem Waſſerbade völlig 
ein, bringt dann die Schale nebſt ihrem Inhalte in den Trockenſchrank, trocknet 45 Minuten lang 
bei 100°, und weitere 15 Minuten lang bei 105°, läßt unter dem Exſiccator erkalten, wägt, 
bringt die Schale wieder zurück in den Trockenſchrank, erhält 30 Minuten lang auf 100°, läßt 
fie wieder unter dem Exſiccator erkalten, wägt wieder und wiederholt dies jo oft, bis zwei anf- 
einanderfolgende Wägungen nicht um mehr, als höchſtens 1,5 ing von einander abweichen. Der 
Gewichtsverluſt gegenüber dem urſprünglichen Gewichte ergiebt das Gewicht des verjagten Waſſers, 
und durch Subtraction dieſes von dem Gewichte der verwendeten Milch erhält man das Gewicht 
der Trockenſubſtanz. Statt Seeſandes kann man zum Eintrocknen der Milch auch geglühten, 
fein pulveriſierten Bimsſtein verwenden. 

Führt man in einer und der ſelben Milchprobe zwei Trockenſubſtanzbeſtimmungen aus, 
fo kann es bei aller Vorſicht vorkommen, daß fie bis auf + 0,15% von einander abweichen, ein 
Umſtand, der wahrſcheinlich hauptſächlich durch das oben § 14 angedeutete merkwürdige Verhalten 
des Milchzuckers beim Eintrocknen ſeiner Löſungen veranlaßt wird. Die zuläſſige Fehlergrenze bei 
Trockenſubſtanzbeſtimmungen beträgt alſo + 0,15 %. 

Verfügt man über einen genauen Werth für den procentiſchen Fettgehalt und das ſpeeifiſche 
Gewicht der Milch, ſo kann man nach der oben § 18 angegebenen Formel den procentiſchen Gehalt 
an Trockenſubſtanz berechnen. Das Ergebniß dieſer Berechnung ift ebenſo genau und Der, viel— 
leicht ſogar noch genauer, als das der unmittelbaren Beſtimmung, zu deren Prüfung es daher 
dienen kann. 

Beſtimmung des Gehaltes an Fett. Hierzu kann man den Rückſtand von der 
Trockenſubſtanzbeſtimmung verwenden. Beſſer ift es, man wägt weitere 10 bis 12 g Milch, wie 
vorher angegeben wurde, ab und bringt in einer geräumigen, oben etwa 10 em weiten Porzellan— 
ſchale mit ſoviel Seeſand, daß die Milch vollſtändig von ihm aufgeſogen wird, auf das Waſſerbad. 
Um zu verhüten, daß Milch am Porzellan feſttrocknet, rührt man fleißig mit einem kleinen, unten 
Icharffantigen Glasſtabe um. Sobald die Maffe zuſammenbacken will, rührt man unausgeſetzt und 
zertheilt alle entſtehenden Klümpchen, ehe ſie feſt werden, ſo daß man ſchließlich ein durchaus gleich— 
artiges, grobes Pulver erhält. Bäckt dieſes, nachdem es 15 Minuten lang ruhig auf dem Waſſer— 
bade gehalten worden war, nicht im geringſten zuſammen, ſo verreibt man mit einem kleinen 
Porzellanpiſtill, läßt dieſes in der Mitte des Schälchens aufrecht ſtehen, hält noch 15 Minuten 
lang auf dem Waſſerbade, bringt dann das Pulver bis auf das letzte, feinſte Körnchen in eine 
aus fettfreiem, ſchwediſchem Filtrierpapier hergeſtellte, auf Glanzpapier ſtehende eylindriſche Hülſe 
und läßt fie in das Rohr des an einem Stativ befeſtigten Soxhlet'ſchen Extractionsapparates 
gleiten. Den eben erwähnten Papiereylinder verfertigt man fich in der Weiſe, daß man ein redt- 
eckig zugeſchnittenes Stück Filtrierpapier zweimal um einen Holzeylinder, deſſen Durchmeſſer etwa 
um 4 mm kleiner ift, als die Weite des Ertractionschlinders, herumwickelt, über die ebene Grund- 
fläche des Holzeylinders ein deſſen Durchmeſſer gleiches Stück der gebildeten Rolle hervorſtehen 
läßt, dieſes umbiegt, wie man ein Packet ſchließt, und den alſo hergeſtellten Boden der Hülſe durch 
kräftiges Aufdrücken ebnet. Eine Baumwollenunterlage unter der gefüllten Hülfe im Extractions— 
apparat anzubringen, iſt überflüſſig. Dagegen legt man etwas entfettete Baumwolle oben in die 
Hülſe, um ein Herausſchlämmen des Pulvers durch die auffallenden Aethertropfen zu verhindern. 
Damit die Heberöffnung am Boden des Extractionscylinders nicht durch die Hülſe verſchloſſen 
werde, ſtellt man diefe auf einen Ring, den man fih aus einem 3 bis 4 mm breiten Streifen 
reinen Bleches gebogen hat. Der obere Rand der Hülfe muß wenigſtens Z mm unter dem höchſten 
Punkt der Heberkrümmung des Extraetionsapparates liegen. Weiter ift zu beachten, daß die 
Hülſe nicht bis zu ihrem oberen Rande mit Baumwolle gefüllt werde, und daß der aus dem 
oben mit dem Extractionsapparat verbundenen Kühler zurückfließende Aether, wenn die Extraction 
im Gange iſt, immer in die Mitte der Hülſe eintropft. Hat man die Hülſe eingebracht, ſo ver— 
bindet man ein gewogenes, weithalſiges Kölbchen, in das man etwa 25 chem waſſerfreien Aethers 
gegoſſen hat, mit dem unteren Ende des Extractionsapparates, ſpült die benützte Porzellanſchale 
jamt Glasſtab und Piſtill wiederholt mit Aether ab, bringt ihn auf die Hülfe im Extraections— 
apparat, gießt in den Extractionseylinder jo viel Aether nach, daß der Heber beinahe gefüllt ift, 
fügt den Rückflußkühler oben an, ſetzt das weithalſige Kölbchen in ein Sandbad, deſſen Wärme 
man auf etwa 60° hält, und läßt die Extraetion beginnen. In der Regel iſt fie nach drei 
Stunden beendigt. Ob dies der Fall iſt, oder ob die Extraction länger fortgeſetzt werden muß, 
zeigt die Uhrglasprobe. Nach beendigter Extraction nimmt man das Kölbchen fort, deſtilliert den 
Aether langſam ab, bringt es in den Trockenſchrank, trocknet 45 Minuten lang bei 100 und 
weitere 15 Minuten lang bei 105 bis 110°, läßt unter dem Exſiccator erkalten, wägt, ſetzt das 
Kölbchen wieder in den Trockenſchrank, trocknet 30 Minuten lang bei 100°, läßt erkalten, wägt 
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wieder und fährt in dieſer Weiſe fort, bis ſich die beiden letzten Wägungen nicht um mehr, als 
höchſtens 1 mg von einander unterſcheiden. Faft immer reicht es aus, 60 bis 90 Minuten lang 
zu trocknen. Hat man eine Fettbeſtimmung in Magermilch auszuführen, ſo dampft man nicht 
mit Seeſand, ſondern mit Gips ein und nimmt hiervon ſtets eine größere Menge, als nöthig 
geweſen wäre, um die Flüſſigkeit vollſtändig aufzuſaugen, auch extrahiert man mindeſtens vier 
Stunden, ehe man die Uhrglasprobe zum erſten Male vornimmt. Die zuläſſigen Fehlergrenzen 
bei der Fettbeſtimmung betragen für Milch + 0,05%, und für Magermilch + 0,03 % . Die 
Fettbeſtimmungen nach Soxhlet ergeben gleiche Genauigkeit. Der Extractionsapparat muß in 
das Fettkölbchen und der gläſerne Rückflußkühler in den Extractionsapparat eingeſchliffen ſein. 
Die drei genannten Stücke durch Korke miteinander zu verbinden, iſt nicht zu empfehlen. 

Weit einfacher und in ſeinen Ergebniſſen mindeſtens ebenſo zuverläſſig, vielleicht noch ſicherer 
und genauer, iſt das Verfahren der Fett- und Trockenſubſtanzbeſtimmung, bei dem man die Milch 
auf Fließpapier eintrocknet, und das zuerſt von Adams!) vorgeſchlagen wurde. Am beſten ver— 
fährt man wie folgt: 

Man ſpannt einen viereckigen, 56 em langen und 6,5 em breiten Streifen Filtrierpapiers, 
den man vorher gründlichſt entfettet und dann getrocknet und gewogen hat, zwiſchen zwei Klammern 
wagrecht aus. Hierauf ſpritzt man aus einer kleinen mit Milch gefüllten Spritzflaſche, deren Brutto— 
gewicht man kennt, und die man ſpäter zurückwiegt, 8 bis 10 g Milch gleichmäßig auf den aus- 
geſpannten Streifen, und zwar ſo, daß an beiden Enden ein 1 bis 2 em breiter Rand trocken 
bleibt. Wenn nach einigen Minuten die Milch völlig eingeſogen iſt, hängt man den Streifen an 
einem Haken im Trockenſchranke auf, trocknet eine Stunde bei 97 bis 98“, rollt dann zuſammen, 
ſchlingt einen feinen Platindraht um die Rolle, trocknet noch eine halbe Stunde, ſetzt die Rolle in 
den Extractionsapparat, extrahiert drei Stunden und beſtimmt das Gewicht des extrahierten Fettes. 
Wenn man die Rolle nach dem Extrahieren nochmals eine halbe Stunde trocknet, nach Entfernung 
des Platindrahtes wägt und von dem gefundenen Gewichte das urſprüngliche Gewicht des Streifens 
abzieht, erhält man das Gewicht der fettfreien Trockenſubſtanz. Die Summe der fettfreien Trocken— 
ſubſtanz und des Fettes giebt dann weiter die Trockenſubſtanz. 

Die Beſtimmung des Gehaltes an Stickſtoffſubſtanz führt man nach dem 
von Nitthaufen?) angegebenen Verfahren wie folgt aus: Man mißt 25 ebem Milch ab, wägt 
fie auch noch, verdünnt mit 400 ebem Waſſer, und fügt zunächſt 10 cbem Kupfervitriollöſung 
(69,28 g reines Salz im Liter) und dann noch 6,5 bis 7,5 ebem reiner Kalilauge hinzu, die fo 
geſtellt iſt, daß ein Volumen das Kupfer aus einem Volumen der Kupferlöſung gerade ausfällt. 
Die Flüſſigkeit muß nach dem Zuſatze der Lauge noch ſchwach ſauer reagieren und darf etwas 
Kupfer gelöſt enthalten. Der Niederſchlag ſcheidet fich raſch ab, jo daß die überſtehende Flüſſigkeit 
bald durch ein getrocknetes und gewogenes Filter filtriert und der durch Aufrühren im Waſſer 
und Decantieren gewaſchene Rückſtand in kurzer Zeit aufs Filter gebracht werden kann. Das 
Filtrat nebſt dem Waſchwaſſer kann zur Milchzuckerbeſtimmung dienen, und der Kupferniederſchlag, 
der außer der Geſamtmenge der an Kupfer gebundenen Proteinſtoffe auch alles Fett der verwendeten 
Milch enthält, läßt ſich zur quantitativen Beſtimmung des Fettes verwenden. Jedenfalls hat man 
den Niederſchlag auf dem Filter zu entfetten. Zu dieſem Zwecke wäſcht man zunächſt mit einer 
geringen Menge abſoluten Alkohols, löſt die am Filter feſtſitzende Maſſe vorſichtig mit einem 
Platinſpatel ab, zerteilt ſie ſo gut als möglich und entfettet mit Aether entweder auf dem Glas— 
trichter, oder im Soxhlet'ſchen Extractionsapparat. Der durch Aufnahme von Waſſer verdünnte 
Alkohol, den man zuerſt aufgab, muß, weil er etwas Fett auflöſt und mit fortreißt,, zugleich mit 
der Aetherfettlöſung zur quantitativen Fettbeſtimmung, falls man ſie vornehmen will, verwendet 
werden. Man wäſcht den entfetteten Niederſchlag noch mit abſolutem Alkohol und trocknet ihn hierauf 
zunächſt über Schwefelſäure ſo lange, bis er hellblau, erdig ausſehend und leicht zerreiblich geworden iſt, 
und dann im Trockenſchranke bei mindeſtens 125° (man kann bis auf 150° erhitzen)bis zur Gewichts- 
conſtanz. Nachdem das Gewicht feſtgeſtellt worden iſt, glüht man vorſichtig, anfangs bei gelinder Hitze, 
bis die in dieſer Verbindung leicht verbrennliche Proteinſubſtanz vollſtändig verbrannt iſt. Aus dem 
Gewichtsverluſte ergiebt ſich die Menge der in der verwendeten Milch enthaltenen Eiweißkörper, 
welche jedoch mit einem geringen Fehler behaftet iſt und deswegen etwas zu klein gefunden wird, 
weil man in dem Glührückſtande die beim Verbrennen der Eiweißkörper aus deren Schwefel und 
Phosphor entſtehende Schwefelſäure und Phosphorſäure mitwägt und mit in Abzug bringt. Wenn 
man den Gehalt der Eiweißkörper der Milch an Schwefel und Phosphor gleich dem des Caſeins 
jegt, deffen Menge etwa 80% der Menge der Eiweißkörper ausmacht, alfo zu 0,72 und 0,85 % 
annimmt, ſo beträgt der Fehler bei einem Gehalte der Milch an Eiweißkörpern von 3,0 oder 3,5 
oder 4,0 % beziehungsweiſe im Ganzen 0,112 oder 0,131 oder 0,150 fl, Hiernach muß alfo die 


D The Analyst 1885, 46, und Freſenius, Zeitſchrift f. analyt. Chem. 1888, 27, 85. 
— ) Freſenius, Zeitſchrift f. analyt. Chem. 1878, 17, 241 bis 246. 
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für die Eiweißkörper gefundene Zahl durch Hinzuaddieren einer entſprechenden Correctur berich— 
tigt werden. Der Glührückſtand iſt auf einen Gehalt an Kohle zu unterſuchen, und iſt die Menge 
der Kohle, wenn ſolche gefunden wird, durch Wägung auf einem Filter von bekanntem Gewichte 
zu beſtimmen und der Befund zum Glühverluſte, alſo dem Gewichte der Eiweißkörper, hinzu— 
zurechnen. Nach Hammarſten )) ſoll das Ritthauſen'ſche Verfahren der Eiweißbeſtimmung 
etwas zu hohe Zahlen geben, weil das Kupferoxydhydrat ſein Hydratwaſſer beim Trocknen des 
Niederſchlages nicht vollſtändig abgiebt, ſondern es erſt beim Einäſchern ganz verliert. Hierzu 
wäre zu bemerken, daß erſtens der Caſeinkupferniederſchlag nur noch ſehr wenig Kupferoxydhydrat 
enthält, und daß zweitens diefe Verbindung, wenn man den Niederſchlag nur lange und Port 
genug erhitzt, ihr Hydratwaſſer vollſtändig abgiebt. 

Will man die Menge der Eiweißkörper nach deren Stickſtoffgehalte feſtſtellen, ſo muß man, 
wie bereits in § 12 angegeben wurde, die für den procentifchen Gehalt an Stickſtoff gefundene 
Zahl mit dem Factor 6,39 multiplicieren. 

Sollen Caſein und Albumin geſondert beſtimmt werden, jo kann man nach J. Sebelien?) 
wie folgt verfahren: Man verdünnt die Milch mit der drei- bis vierfachen Menge einer geſättigten 
Löſung von Magneſiumſulphat, ſättigt dann noch die Miſchung vollſtändig mit dieſem Salze in 
Subſtanz, filtriert und wäſcht den Niederſchlag mit geſättigter Magueſiumſulphat-Löſung aus. 
Im Niederſchlage beſtimmt man den Gehalt an Stickſtoff nach dem Verfahren von Kjeldahl und 
multipliciert die gefundene Zahl, um die Menge des Caſeins zu erhalten, mit 6,39. Hierauf 
fällt man in dem vom Caſeinniederſchlage getrennten, Magneſiumſulphat enthaltenden Filtrat, 
nachdem man mit Waſſer verdünnt hat, mit Gerbſäure, beſtimmt den Stickſtoffgehalt dieſes Nieder— 
ſchlages und multipliciert die gefundene Zahl, um auf die Menge des Lactalbumins zu kommen, 
mit 6,341.) Indirect kann man die Menge des Lactalbumin beſtimmen aus der Differenz der 
Mengen des Geſamteiweißes und des Caſeins. Die Menge des Globulins läßt ſich nicht genau 
feſtſtellen. 

Das Caſein kann man für fich auch nach dem Verfahren von J. Lehmann) unter 
Anwendung poröſer Thonplatten beſtimmen. Man entfernt, nachdem fich das Serum der auf- 
gegoſſenen Milch vollſtändig eingeſogen hat, die zurückgebliebene aus Caſein, Fett und Kalkphosphat, 
beſtehende Maffe vollſtändig von der Thonplatte, trocknet, entfettet, trocknet wieder, wägt, äſchert, 
ein, wägt die Aſche, zieht ihr Gewicht von dem zuerſt erhaltenen ab und bringt die nöthige 
Correctur an. Das Caſein liefert beim Einäſchern 1,800 % Schwefelſäure und 1,947 % Phos- 
phorſäure, ſo daß der Verluſt, der durch das Abziehen des Gewichtes der Aſche entſteht, im Ganzen 
3,747 % beträgt. Hätte man z. B. 3,2 %% Caſein nach Abzug des Gewichtes der Aſche gefunden, 
39 € 
3 0,120 % hingu- 


ſo müßte man, um die wahre Menge des Caſeins zu erhalten 100 — 


zählen, was für das Caſein 3,320 % ergeben würde. 

Die Beſtimmung des Milchzuckers führt man am beſten nach Sorhlets Vor- 
ſchrift aus: 25 cbem Milch, welche man abwägt, werden mit 400 ebem Waſſers verdünnt und 
zuerſt mit 10 ebem Kupfervitriollöſung (69,28 g Salz im Liter) und dann mit 6,5 bis 7,5 chem 
einer Kalilauge verſetzt, welche ſo geſtellt iſt, daß ein Volumen das Kupfer aus einem Volumen 
der Kupferlöſung gerade ausfällt. Die Flüſſigkeit muß nach Zuſatz der Lauge noch ganz ſchwach 
ſauer reagieren und darf etwas Kupfer gelöſt enthalten. Man füllt auf 500 ebem auf und 
filtriert durch ein trocknes Faltenfilter. Von dem Filtrate miſcht man 100 ebem mit 50 cbem 
Fehling fher Löſung in einem Becherglaſe, bedeckt es und bringt über doppeltem Drahtnetze 
zum Kochen. Nachdem man ſechs Minuten lang im Kochen erhalten hat, filtriert man durch 
Asbeſt und nimmt die Reduktion zu Kupfer im Asbeſtrohre ſelbſt vor. Ein kleines, gerades 
Chlorcaleiumrohr (etwa 12,0 em lang und 1,3 em weit), deſſen Kugel mit quergelegten, nicht zu 
weichen Asbeſtfaſern zur Hälfte beſchickt iſt, wird gewaſchen, über freier Flamme, während man 
Luft durchſaugt, getrocknet, gewogen und mit einer Abſaugflaſche verbunden. Man filtriert, indem 
man durch einen aufgeſetzten Glastrichter eingießt, bei ſchwacher Luftverdünnung, wäſcht mit 
heißem Waſſer, und, nachdem man die Abſaugflaſche ausgewechſelt hat, zweimal mit abſolutem 
Alkohol und zweimal mit Aether. Hierauf nimmt man das Filterrohr ab, ſpannt es, nachdem 
man den Aether zum größten Theile durch einen Luftſtrom verjagt hat, an einem Halter nach 
abwärts geneigt ein, verbindet feine obere weite Oeffnung mit einem Kipp' ſchen Waſſerſtoff— 
apparat und erhitzt das geſammelte Kupferoxydul ſehr vorſichtig mit kleiner Flamme, deren Spitze 
ſich etwa 5 em unter der Kugel befindet. Die Reduktion iſt in zwei bis drei Minuten beendigt. 


) O. Hammarſten, Lehrbuch der phyſiol. Chemie, Wiesbaden 1891, S. 258. — 
) O. Hammarſten, ebenda S. 259. — °) Entſprechend einem Stickſtoffgehalte des Lactalbumin 
von 15,77% . Anm. d. Verfaſſers. — ) Sitzungsberichte der Kgl. Bayer. Akad. der 
Wiſſenſch. Sitzung vom 7. Juli 1877 und Ann. der Chem. 189, 358. 
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Nachdem das Asbeſtrohr im Waſſerſtoffſtrome erkaltet ift, ſaugt man Luft durch und wägt. Löft 
man nach der Wägung das metallische Kupfer in verdünnter Salpeterſäure, jo kann das aus- 
gewaſchene und getrocknete, nun aber um 10 bis 15 mg leichtere Rohr wieder verwendet werden. 
Berechnung des Milchzuckers aus dem Gewichte des gefundenen Kupfers nach Soxhlet:) 

392,7 mg Kupfer entſprechen 300 mg Milchzucker 


36: H ” m 77 275 n" D 
333,0 H „ n" 250 H H 
3008 „ „ " 225 „ D 
269,6 H nm nm 200 H „ 
237,5 H nm H 175 H H 
204,0 H HU H 1 50 H H 
171 ‚4 H H H 1 25 H H 
138,3 „ „ " 100 „ „ 


Geſetzt, man hätte gewogen 0,291 g Kupfer, fo würde dies nach der Tabelle entſprechen: 


225. 0,291 SC ; SE, S8 , : 

Tr 0,2177 g Milchzucker in 5 chem, alfo 4,354 g in 100 cbem Milch, oder, falls 
€ 0 

die 100 cbem Milch 103,1 g wiegen, 4,223 %% Milchzucker. 


Zur Milchzuckerbeſtimmung kann, wie erwähnt, auch das Filtrat, welches bei der nach dem 
Verfahren von Ritthauſen ausgeführten Beſtimmung der Proteinſtoffe zurückblieb, verwendet 
werden. Durch Polariſation läßt ſich der Milchzuckergehalt wegen des dextrinartigen Körpers, der 
zuweilen in kleinen Mengen in der Milch vorkommt, nicht mit Sicherheit beſtimmen. 

Beſtimmung der Aſche: 25 f Milch werden nach Zuſatz einiger Tropfen Eſſigſäure 
in einem Platintiegel zuerſt auf dem Waſſerbade völlig eingetrocknet und daun über freier Flamme 
langſam verkohlt. Nachdem man mehrere Male mit Waſſer ausgekocht hat, brennt man den 
Rückſtand vorſichtig weiß, bringt den Tiegel auf das Waſſerbad, fegt den wäſſrigen Auszug nach 
und nach zu, verdampft, glüht daun gelinde, läßt erkalten und wägt. 

Wenn Milchproben, die für die Unterſuchung bereits abgewogen wurden, nicht ſofort in 
Arbeit genommen werden können, ſo muß man bedenken, daß ein Aufbewahren nur bei Wärme— 
graden unter 12 und nur etwa 48 Stunden lang zuläſſig ift. Wartet mau länger, oder ſetzt 
man die Proben einer höheren Wärme aus, ſo hat man merkliche Verluſte an Trockenſubſtanz 
zu erwarten. 

Anknüpfend an dieſe Beſchreibungen laſſe ich zum Schluſſe noch einige Angaben über 
Unterſuchungen, die bei der Prüfung der Milch vorkommen können, folgen: R 

Im Jahre 1883 ſchlug Uffelmann?) vor, den Umſtand, daß gewöhnliches Quell- und 
Brunnenwaſſer faſt immer Ammoniak, ſalpetrige Säure und Salpeterſäure enthält, Stoffe, die ſich 
in friſcher, aufs reinlichſte behandelter Milch nicht vorfinden, für den Nachweis des Zuſatzes kleiner 
Mengen von Brun nenwaſſer zur Milch zu verwerthen. Nach Soxhlet führt man die 
Reaction wie folgt aus: Man kocht 100 ebem Milch unter Zuſatz von 1,5 ebem einer zwanzig⸗ 
procentigen Chlorecaleiumlöſung auf und filtriert. Ein kleiner Theil des Filtrates wird fo lauge 
tropfenweiſe mit concentrierter Schwefelfäure, in der etwa 2 Procent Diphenylamin gelöſt find, 
verſetzt, bis die Löſung milchig getrübt erſcheint. Von dieſer Flüſſigkeit werden etwa 2 ebem 
in einem Reagierrohre vorſichtig über ohugefähr ebenſo viel concentrierte Schwefelſäuxe geſchichtet. 
Bei Gegenwart von ſalpetriger Säure oder Salpeterſäure bildet fih an der Grenzfläche ein blauer 
Ring, der bei größeren Mengen dieſer Säuren — etwa 0,5 mg in 100 ebem — nach einigen 
Minuten, und bei geringen Mengen — etwa 0,1 mg in 100 ebem — nach einigen Stunden 
auftritt. Der Nachweis eines Waſſerzuſatzes zur Milch mit der Diphenylaminreaction auf ſalpetrige 
Säure und Salpeterſäure ift derartig umſtändlich, daß er für die gewöhnliche Praxis der Mildh- 
prüfung nicht in Anwendung kommen kaun, ganz abgeſehen von den Täuſchungen, die dabei leicht 
mit unterlaufen können. N . 

Nach Winter's) Beobachtungen zeigt der Gefrierpunkt friſcher Kuhmilch verſchiedenſter Her- 
kunft nur ganz geringe Schwankungen, die fih zwiſchen — 0,55% und — 0,57“ bewegen. In Folge 
der freiwilligen Säuerung der Milch ſinkt ihr Gefrierpunkt allmählich noch etwas weiter unter Null, 
und durch Waſſerzuſatz kaun er dem Gefrierpunkte des Waſſers immer näher gebracht werden. 
Winter hofft in der Beobachtung des Gefrierpunktes der Milch, verbunden mit der Feſtſtellung 
des Säuregrades ein einfaches und ſchnelles Verfahren zur Ueberwachung des Milchhandels, und 


1) Journ. f. prakt. Chem. 1880 [2] Bd. 21, S. 227 bis 317. — ) Rep. f. anal. 
Chem. 1883, 3, 311. — ) M. J. Winter, Sur la temperatur de congélation des liquides 
de l’organisme. Bullet. de la Société chimique de Paris 1895, 3. série, t. 13, p. 1101; 
vergl. auch Milch-Ztg. 1896, S. 117 oder Berl. Molk.⸗Ztg. 1896, S. 64 und S. 273. 
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namentlich zum Nachweiſe von Milchfälſchung durch Verwäſſerung, gefunden zu haben. Ob ſich 
dieſe Hoffnung erfüllt, muß abgewartet werden. 

Der Nachweis eines Zuſatzes von einfach- und doppeltkohlenſaurem Alkali zur 
Milch erfolgt am ſicherſten in der Weiſe, daß man 300 bis 500 g Milch veraſcht und den Kohlen— 
ſäuregehalt der Aſche feſtſtellt. Aſche von unverfälſchter Milch enthält nicht mehr als 2% Kohlen— 
ſäure, während das waſſerfreie kohlenſaure Natrium 41,5 / enthält. Ein Kohlenſäuregehalt der 
Milch, der 2%% ä bedeutend überſteigt, weiſt alfo ſicher darauf hin, daß der Milch kohlenſaures 
Alkali zugeſetzt wurde. Schon ein Zuſatz von nur 1,5 g waſſerfreier Soda auf das Liter ertheilt 
der Milch einen deutlichen Seiſengeſchmack. — Nach Hilger verfährt man in der Weiſe, daß man 
50 ebem Milch mit der fünffachen Waſſermenge verdünnt, erhitzt, mit wenig Alkohol zum Gerinnen 
bringt und filtriert. Das auf die Hälfte eingeengte Filtrat läßt an der alkaliſchen Reaction die 
Gegenwart von Alkalikarbonat erkennen. 

Der Nachweis von Salieylſäure in Milch erfolgt am beſten nach dem von Pellet) 
angegebenen Verfahren: 100 obem der zu unterſuchenden Milch, 100 cbem Waſſer von 606, 
8 Tropfen Eſſigſäure und 8 Tropfen einer Löſung von ſalpeterſaurem Queckſilberoxyd werden 
gemiſcht, geſchüttelt und nach dem Gerinnen der Eiweißſtoffe filtriert. Das klare Filtrat wird 
mit 50 ebem Aether geſchüttelt. Nachdem der Aether aufgeſtiegen iſt, hebt man ihn ab, bringt 
ihn in eine reine Schale, verdunſtet, löſt den Rückſtand in einigen Tropfen Waſſers und prüft, 
ob nach Zuſatz von einem oder von zwei Tropfen einer einprocentigen Löſung von Eiſenchlorid 
Violettfärbung eintritt. Zeigt ſich eine Färbung und vergleicht man ihre Stärke mit der, welche 
Salicylſäurelöſung von beſtimmtem Gehalte mit Eiſenchlorid annimmt, ſo läßt ſich annähernd ein 
Urtheil über die anweſende Menge von Salieylſäure gewinnen. 

Um Milch auf einen Gehalt an Borſäure zu prüfen, verfährt man nach Meil?) wie 
folgt: 100 ebem Milch werden mit Kalkmilch alkaliſch gemacht, eingedampft und veraſcht. Die 
Aſche löſt man in möglichſt wenig konzentrierter Salzſäure, filtriert von der Kohle ab und dampft 
das Filtrat zur Trockne ein, wobei es darauf ankommt, die Salzſäure vollſtändig zu verjagen. 
Hierauf befeuchtet man mit einer kleinen Menge ſtark verdünnter Salzſäure, durchtränkt den 
Kriſtallbrei mit Kurkumatinktur (bereitet nach Freſenius, „Qual. Analyſe“, 14. Aufl., S. 90) 
und trocknet auf dem Waſſerbade ein. Bei Gegenwart ſelbſt ſehr kleiner Mengen von Borſäure 
erſcheint der trockene Rückſtand deutlich zinnober- bis kirſchroth. Die Reaction ift fo empfindlich, 
daß fich durch fie noch 0,001 bis 0,002 %% Borſäure in der Milch ficher nachweiſen laſſen. Eine 
genaue quantitative Beſtimmung der Borſäure in Milch iſt unmöglich. Annähernd läßt ſich die 
vorhandene Menge dann abſchätzen, wenn der Zuſatz jo bedeutend war, daß der procentiſche 
Aſchengehalt der Milch merklich über ſein gewöhnliches Maß geſteigert wurde. 

Kleine Mengen von Benzoeſäure laſſen ſich nach Meißl in Milch am leichteſten und 
ſicherſten auf folgende Art nachweiſen: 250 bis 500 ebem Milch werden mit einigen Tropfen 
Kalk- oder Barytwaſſers alkaliſch gemacht, auf etwa ein Viertel des Volumens eingedampft und 
dann mit Gipspulver, Bimsſteinpulver oder Sand zu einem Brei angerührt und auf dem Waſſer— 
bade zur Trockne gebracht. Hat man kondenſierte Milch zu unterſuchen, fo verſetzt man 100 bis 
150 g Milch direct mit Gips und einigen Tropfen Barytwaſſers. Die trockene Maffe wird fein 
gepulvert, mit verdünnter Schwefelſäure befeuchtet und drei bis viermal mit etwa dem doppelten 
Volumen der Maſſe 50procentigen Alkohols, der die Benzoeſäure noch leicht löſt, jedoch vom Fette 
nichts mehr, oder doch nur ſehr geringe Spuren aufnimmt, kalt ausgeſchüttelt. Die ſauer 
reagierenden alkoholiſchen Flüſſigkeiten, die außer der Benzoeſäure noch Milchzucker und anorganiſche 
Salze enthalten, werden vereinigt, mit Barytwaſſer neutraliſiert und auf ein kleines Volumen 
eingedampft. Dieſer Rückſtand wird abermals mit verdünnter Schwefelſäure angeſäuert und end— 
lich mit kleinen Mengen Aethers ausgeſchüttelt. Der Aether hinterläßt dann beim Verdunſten die 
Benzoeſäure in nahezu reinem Zuſtande, höchſtens mit Spuren von Fett oder Aſchenbeſtandtheilen 
verunreinigt. Zur quantitativen Beſtimmung trocknet man bei 60° oder im Exſiccator, wägt, 
vertreibt die Benzoeſäure durch Sublimation und wägt den Rückſtand zurück. Die Sublimation 
nimmt man am beſten auf dem Waſſerbade vor und zwar derart, daß man das betreffende Schälchen 
mit einem andern gleichgroßen darüber geſtürzten Glasſchälchen, oder auch mit einem Uhrglaſe bedeckt. 
Den Beſchlag, der ſich am obern Schälchen anſetzt, benutzt man zu qualitativen Reactionen, und 
das untere Schälchen erhitzt man unbedeckt noch einige Zeit, bis alle flüchtigen Subſtanzen ver- 
jagt find. Die qualitative Reaction auf Benzoeſäure mit neutralem Eiſenchlorid gelingt am ſchönſten, 
wenn man die in Waſſer gelöſte Maffe zuvor mit einem Tropfen eſſigſauren Natrons verſetzt. 

Zum Nachweiſe von Formaldehyd in Milch empfiehlt B. T. Thomſons) das folgende 
Verfahren: Man deſtilliert von 100 ebem Milch 20 chem ab, verſetzt das Deſtillat mit 5 Tropfen 
einer ammoniakaliſchen Löſung von Silbernitrat und läßt einige Stunden lang im Dunkeln ſtehen. 


) Freſen ius, Zeitſchr. f. anal. Chem. 1883, 22, 277. — ) Ebenda 1882, 21, 531. 
— ) Berliner Molkerei⸗Ztg. 1895, S. 283. 10 } 
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Bei Gegenwart von Formaldehyd findet eine Reduction von Silber ſtatt und bildet ſich eine 
ſchwärzliche Trübung oder ein ſchwärzlicher Niederſchlag. Die nöthige Silberlöſung bereitet man 
ſich in der Weiſe, daß man 2 g Silbernitrat in 60 ebem Waſſer löſt, mit verdünntem Ammoniak 
SE bis der entſtehende Niederſchlag wieder verſchwunden ift, und mit Waſſer auf 100 ebem 
auffüllt. 

Gekochte Milch läßt ſich von ungekochter außer durch den Geſchmack auch noch dadurch 
unterſcheiden, daß diefe Ozonreaction giebt, gekochte aber nicht. Ungekochte Milch färbt Guajak— 
tinktur blau, gekochte nicht. Jodkaliumſtärkekleiſter mit Terpentinöl wird von ungekochter Milch 
ſchnell gebläut, von gekochter nicht, oder nicht ſchneller, als ſich die Miſchung von ſelbſt bläut. 
Rubner!) ſchlägt vor, die zu prüfende Milch unter Umſchütteln jo lange mit Kochſalz 
zu verſetzen, bis nichts mehr gelöſt wird, ſodann auf 30 bis 40“ zu erwärmen und zu filtrieren. 
Scheidet ſich im Filtrat beim Kochen ein Gerinnſel von Lactalbumin aus, ſo hat man es ent— 
weder mit ungekochter Milch, oder mit einem Gemenge aus ungekochter und gekochter Milch zu thun. 

Der Nachweis von Stärkemehl in Milch bietet keine Schwierigkeit. War das Stärke— 
mehl kalt eingerührt worden, ſo ſetzt es ſich beim Stehen der Milch zu Boden und kann leicht 
geſammelt und beſtimmt werden. Zum Nachweiſe gequollener Stärke in Milch iſt viel Jodlöſung 
nöthig, da erſt nach Sättigung der Eiweißſtoffe mit Jod das weiter zugeſetzte Jod die Reaction 
hervorbringt. 

Den Säuregrad oder Aeiditätsgrad der Milch beſtimmt man nach Sorhlet und 
Henkel in der Weiſe, daß man 50 cbem Milch unter Zuſatz von 2 cbem zweiprocentiger 
Phenolphtaleinlöſung mit Einviertelnormal-Natronlauge titriert, wobei als Endreaction das Ein- 
treten einer eben bemerkbaren Röthlichfärbung der Flüſſigkeit zu betrachten iſt. Die Anzahl der 
verbrauchten Cubikeentimeter verdoppelt, aljo auf 100 ebem bezogen, dient als Maß für die ſauere 
Reaction oder für die Aeidität der Milch. Die ganz ſchwach faure Reaction, welche friſche Milch 
neben der ſchwach alkaliſchen zeigt, und welche durch den Gehalt der Milch an ſauren Phosphaten 
bedingt wird, beträgt im Mittel 7 Aeiditätsgrade. Thörner?) hat folgendes Verfahren empfohlen: 
10 cbem Milch werden bei 17“ abgemeſſen, mit deſtilliertem Waſſer auf 30 ebem aufgefüllt, mit 
einem Zuſatze einiger Tropfen einer fünfprocentigen alkoholiſchen Phenolphtaleinlöſung verſehen 
und mit Einzehntelnormal-Natronlauge titriert, bis nach dem Umſchütteln eben eine bleibende Noth- 
färbung eintritt. Je ein Zehntel Cubikeentimeter der angewendeten Lauge bedeutet einen Thörner- 
ſchen Grad. Zur Feſtſtellung des Säuregrades der Milch wurde auch die Benützung der Eich ler jhen 
Pillen empfohlen, die als wirkſamen Beſtandtheil Aetznatron, und als Indicator Phenolphtalein 
enthalten. Nach Schrott-Fiechtls) ſättigt eine ſolche Pille 4,5 mg Milchſäure, jo daß 
10 ſolcher Pillen 5 cebem Einzehntelnormal- oder 2 cbem Einviertelnormal-Natronlauge entſprechen. 
Ein Aeiditätsgrad nach Sorhlet entſpricht rechneriſch 2,5 Aeiditätsgraden nach Thörner, 
d. h. man müßte bei der Unterſuchung einer und der ſelben Milch, wenn man nach Sorhlet 
z. B. 10 Aeiditätsgrade fände, nach Thörner rechneriſch 25 Grade erhalten. In der That 
wird aber die Unterſuchung nach Thörner eine etwas kleinere Zahl liefern, weil Thörner 
die Milch mit der doppelten Waſſermenge verdünnt. Durch Zuſatz von Waſſer zur Milch ver- 
mindert ſich nämlich die Aeidität in Folge davon, daß alkaliſch reagierendes Kalkphosphat in 
Löſung gebracht wird. 

Legt man Werth darauf, eine ſogenannte „Schmutzbeſtimmung“ auszuführen, d. h. 
feſtzuſtellen, wie viel die Trockenſubſtanz der in einem kg Milch enthaltenen gröberen unlöslichen 
Verunreinigungen wiegt, jo kann dies nach dem von Renk) vorgeſchlagenen Verfahren geſchehen. 

Zum Schluſſe ſei noch bemerkt, daß, wenn man in einer Milchprobe die procentiſche Menge 
der einzelnen Hauptbeſtandtheile mit aller Sorgfalt in der ſoeben beſchriebenen Weiſe gewichts⸗ 
analytiſch beſtimmt und zuſammenzählt, die Summe höchſtens zufällig einmal genau 100 giebt 
oder von 100 nur um einige Hunderttel eines Procentes abweicht. Erfahrungsgemäß liegt die 
Summe meiſtens um einen größeren Bruchtheil eines Procents unter 100 und erhält man nur 
ſelten eine Zahl, die etwas größer als 100 iſt. Es erklärt ſich dies daraus, daß die Analyſe der 
Milch, abgeſehen von den unvermeidlichen mit der Ausführung analytiſcher Verrichtungen ver- 
bundenen Fehlern, mit kleinen Ungenauigkeiten behaftet iſt, die durch das Weſen der Milch bedingt 
ſind und ſich, obgleich ſie zum Theil nach dieſer, zum Theil nach der entgegengeſetzten Richtung 
hinfallen, doch nicht ganz ausgleichen. Die Zahlen für Fett und Milchzucker werden wohl nur 
durch die unvermeidlichen analytiſchen Fehler beeinflußt, wogegen die Zahlen für die übrigen 
Milchbeſtandtheile außerdem noch an kleinen Unſicherheiten leiden. Beſtimmt man die Menge der 


1) Berliner Molkerei⸗Ztg. 1895, S. 614. — ) Thörner: Chemiker⸗Ztg. 1892, 
Nr. 80 und 83 und Milch-Zeitung 1893, S. 58. — ) Schrott-Fiechtl: Milch-Zeitung 1895, 
S. 513. — ) Renk, Verhandlungen des X. internat. med. Congr. Berlin 1891, Bd. V S. 164 
und Milch⸗Zeitung 1893, S. 594. 
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Eiweißſtoffe aus ihrem Stickſtoff, ſo bleibt zweifelhaft, ob der Faetor, mit dem man multipliciert, 
jedesmal genau dem mittleren procentiſchen Gehalte der Eiweißſtoffe an Stickſtoff entſpricht. Zieht 
man es vor, ſie nach Ritthauſen zu beſtimmen, ſo ſetzt man ſich dadurch kleinen Fehlern aus, 
daß beim Einäſchern der Schwefel und der Phosphor der Eiweißſtoffe in Form von Säuren in 
den Glührückſtand gelangen. In Folge davon, daß Schwefel und Phosphor in die Aſche 
übergehen, erleidet man Verluſte, denen man durch Anbringen einer Correctur zwar annähernd, 
aber nicht mit voller Genauigkeit Rechnung tragen kann. Den Gehalt der Milch an Salzen 
findet man in Form von Milchaſche ſtets um 0,10 bis 0,15 %% zu klein, weil beim Einäſchern 
die eitronenſauren Salze zerſtört und die Mono- und Diphosphate unter Waſſerverluſt in 
Triphosphate oder Meta- und Pyrophosphate übergeführt werden. Obgleich das Gewicht der 
Aſche durch die Kohlenſäure, die aus der organiſchen Subſtanz, und durch die Schwefel— 
ſäure und Phosphorſäure, die aus den Eiweißſtoffen beim Einäſchern der Milch entſteht, 
einen Zuwachs erhält, ſo reicht er doch nicht zum Ausgleich des eintretenden Verluſtes aus. Der 
Gehalt der Milch an Trockenſubſtanz wird wahrſcheinlich ſtets etwas zu gering gefunden, weil der 
Milchzucker beim Eintrocknen nicht mit ſeinem Kryſtallwaſſer, ſondern zum Theil, oder vollſtändig 
im waſſerfreien Zuſtande zurückbleibt, was zur Folge hat, daß ſich der Waſſergehalt der Milch zu 
hoch ergiebt. Für die Summe aus den geſonderten Beſtimmungen des Fettes, der Eiweißſtoffe, 
des Milchzuckers und der Milchſalze erhält man endlich meiſtens eine Zahl, die etwas kleiner iſt, 
als diejenige, welche man bei der Beſtimmung der Trockenſubſtanz im Ganzen findet. Die Ver— 
luſte, die man dadurch erleidet, daß bei der Einzelbeſtimmung die Menge der Salze zu gering 
gefunden und der Gehalt der Milch an Citronenſäure und dem häufig vorkommenden dextrinartigen 
Körper gar nicht berückſichtigt wird, ſcheinen alſo in den meiſten Fällen größer zu ſein, als der 
Verluſt, der ſich bei der Beſtimmung der Trockenſubſtanz im Ganzen durch das Entweichen von 
Kryſtallwaſſer aus dem Milchzucker ergeben kann. 


VI. 
Die Butterbereitung. 


S 53. Die Wege, die zur Gewinnung von Butter führen. 
Die Butter iſt das wichtigſte Milcherzeugniß. In zweckmäßiger Weiſe bereitet 
und nicht geſalzen enthält fie etwa 83 bis 84% Milchfett, 14 bis 15 %% Waſſer 
und 1,2 bis 2,2 % an den übrigen Milchbeſtandtheilen zuſammen. Das Mengen- 
verhältniß der einzelnen Hauptbeſtandtheile der fettfreien Trockenſubſtanz der 
Butter unter ſich und zum Waſſer iſt, wenn auch nicht ganz genau, ſo doch ſehr 
annähernd, das ſelbe wie in der Milch. Bis jetzt iſt es nicht möglich, alles in 
einer beſtimmten Milchmenge enthaltene Fett in Form von Butter zu gewinnen. 

Bei der Herſtellung von Butter kommt es alſo darauf an, das flüſſige 
Fett (vergl. $ 13) einer möglichſt großen Maffe der unzählbaren Fettkügelchen 
der Milch zum Erſtarren zu bringen, und dann zu vereinigen. Dies geſchah bis 
jetzt und geſchieht auch noch immer durch das Buttern, Ausbuttern oder Ver— 
buttern, dadurch, daß man die Fettkügelchen heftig erſchüttert und ſie durch 
lebhafte Bewegung in gegenſeitige Berührung bringt. Man kann zwar durch 
unmittelbares Verbuttern der Milch Butter gewinnen; leichter und vortheil— 
hafter iſt es jedoch, zunächſt den größten Theil der Fettkügelchen in der Weiſe 
zu ſammeln, daß man die Milch in zwei ungleiche Theile, in einen kleineren, 
möglichſt fettreichen, den Rahm, und in einen fünf- bis ſechsmal größeren, 
möglichſt fettarmen, die Magermilch, ſondert und den Rahm verbuttert. Dieſe 
Sonderung erzielte man bis zum Jahre 1877 ausſchließlich dadurch, daß man 
die Milch in paſſenden Gefäßen zum Aufrahmen oder Ausrahmen aufjtellte. 
Man ließ ſie 12 bis 48 Stunden, und noch länger, ſtehen und wartete ruhig ab, 
bis der größte Theil der Fettkügelchen unter dem Einfluß der Schwerkraft der 
Erde in dem fpecifisch ſchwereren Serum aufgeſtiegen war und fih an und in 
der Nähe der Oberfläche in einer für das Auge leicht erkennbaren, von der 
darunter ſtehenden Flüſſigkeit, der Magermilch, in ſcharfer Linie abgegrenzten 
Schichte, dem Rahme, angeſammelt hatte. Seit 1877 benützt man zur Scheidung 
der Milch in Rahm und Magermilch die Centrifugalkraft, ein Verfahren, das 
im Laufe der Zeit zum herrſchenden geworden iſt und die alte Art der Milch- 
entrahmung immer mehr verdrängt. Man kann hiernach eine alte und eine 
neue Art der Rahmgewinnung unterſcheiden. 

Nicht ganz überflüſſig iſt es vielleicht, darauf hinzuweiſen, daß Rahm und Butter nicht 
das ſelbe iſt, wie Butterfett oder Milchfett. Vom Rahmgehalte oder Buttergehalte der Milch zu 
ſprechen, ift nicht richtig, da Rahm und Butter nicht Milchbeſtandtheile, ſondern Milcherzeugniſſe find. 

Die Flüſſigkeit, in der das Milchfett ſchwimmt, und die zurückbleiben würde, wenn man 
alles Fett aus der Milch entfernen könnte, nennt man „Serum“ oder „Milchſerum“. 
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In der Molkereipraxis jagt man jetzt vielfach ſtatt Ceutrifugalkraft, centrifugieren und Milch- 
centrifuge: Schleuderkraft, ſchleudern und Milchſchleuder. Niemand wird der Praxis das Recht 
ſtreitig machen, ſich ein neues, mundgerechtes Wort, mit dem ſie einen beſtimmten Sinn verbindet, 
zu bilden. Die eigen, gewöhnliche Bedeutung des Wortes ſchleudern entſpricht freilich dem 
beſonderen Begriffe, den die Phyſik an das Wort centrifugieren knüpft, durchaus nicht. Ge- 
braucht man das Wort ſchleudern, jo kann es manchmal zweifelhaft fein, ob man es im 
gewöhnlichen Sinne oder im Sinne der Molkereipraxis aufzufaſſen habe. Um jedes Mißverſtändniß 
auszuſchließen, und um auch die Beziehung zur Wiſſenſchaft nicht aufzugeben, die nur eine 
Centrifugalkraft, nicht aber eine Schleuderkraft, als beſondere Art von Kraft kennt, werde ich die 
in der Phyſik herkömmliche Bezeichnungsweiſe beibehalten. 


54. Das alte Verfahren der Rahmgewinnung oder die 
Aufrahmung. Wie ſich nach der in § 13 angegebenen Formel leicht berechnen 
läßt, beträgt, von allen Widerſtänden abgeſehen, die Beſchleunigung, welche die 
Fettkügelchen der Milch nach oben treibt, etwa 120 em, oder den achten Theil 
der Beſchleunigung freifallender Körper. Die Fettkügelchen würden alſo, wenn 
für ſie Bewegungswiderſtände nicht vorhanden wären, in ruhig aufgeſtellter Milch 
in der erſten Sekunde der Bewegung einen Weg von etwa 60 cm zurücklegen und 
in Milchſchichten bis zu einer Höhe von 60 em in etwa einer Secunde ſämtlich 
an der Milchoberfläche angelangt ſein. Wenn in der That die Aufrahmung 
völlig anders verläuft, ſo liegt dies daran, daß die Bewegungswiderſtände für 
die äußerſt kleinen Fettkügelchen in der Milch außerordentlich groß ſind. Ob die 
einzelnen Fettkügelchen die Widerſtände verſchiedener Art leichter, weniger leicht, 
oder gar nicht mehr überwinden, hängt allein von ihrer Größe ab. Die größten 
Kügelchen, von denen eins etwa 244 mal mehr wiegt, als eins der kleinſten, 
überwinden fie leicht, denn fie gelangen ſelbſt in einer hohen Milchſchichte, 
namentlich in thierwarmer, friſch gemolkener Milch, ſehr raſch, zum Theil gewiß 
ſchon in weniger als einer Minute an die Oberfläche. Die kleinſten dagegen 
vermögen die Widerſtände nicht zu überwinden, zeigen eine ſelbſtändige Be— 
wegung nicht mehr und folgen dem Serum, wohin ſie von ihm getragen werden. 
In dem Maße, in dem die Ausdehnung der Fettkügelchen von den größten bis 
herunter zu den kleinſten abnimmt, verlangſamt ſich ihre Bewegung, ſo daß ſie 
immer mehr Zeit brauchen, um an die Oberfläche zu gelangen. 

Man ſieht hieraus, daß das Ergebniß der Aufrahmung, der Ausrahmungs⸗ 
grad, unter allen Umſtänden von der Größe der Fettkügelchen der Milch 
abhängt, und daß bei allen Arten der Entrahmung um ſo mehr Fett im 
Rahme gewonnen werden muß, je größer das mittlere Volumen der Fettkügelchen 
iſt. Die Milch altmilchender Kühe mit verhältnißmäßig kleinen Fettkügelchen 
giebt eine geringere Fettausbeute, als die Milch der ſelben Kühe im friſchmilchenden 
Zuſtande und bei der ſelben Art der Entrahmung, was ſich in der Praxis 
namentlich dann deutlich zeigt, wenn alle Kühe eines Stapels annähernd zur 
ſelben Zeit kalben, alſo annähernd gleichzeitig altmilchend werden. Dieſe Wirkung 
der mittleren Größe der Fettkügelchen auf den Ausrahmungsgrad fällt um jo 
ſchwerer ins Gewicht, je kürzer man die Aufrahmungszeit bemißt, je tiefer der 
vorgeſchriebene Grad der Endwärme liegt, und je geringer die auf die Fett⸗ 
kügelchen wirkende treibende Kraft iſt. Sie läßt ſich auch bei der Entrahmung 
der Milch durch Centrifugalkraft noch nachweiſen, wiewohl ſie hierbei bedeutend 
ſchwächer hervortritt, als bei gewöhnlicher Entrahmung. Wären alle übrigen 
Beſtandtheile der Trockenſubſtanz der Milch vollſtändig gelöſt, ſo würde die mittlere 
Größe der Fettkügelchen für den Ausrahmungsgrad allein maßgebend ſein, und 
würde die Aufrahmung unter einfachen Verhältniſſen vor ſich gehen. Die Fett⸗ 

Fleiſchmann, Lehrbuch der Mllchwirthſchaft. 2. Aufl. 9 
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kügelchen hätten daun nur die innere Reibung ) und den Widerſtand der durch 
ihre Bewegung im Serum entſtehenden Strömungen zu überwinden. Nun er— 
wachſen ihnen aber daraus, daß der Käſeſtoff und ein Theil der mineraliſchen 
Salze der Milch nicht gelöſt, ſondern nur halb gelöſt, ſtark aufgequollen, iſt, 
abgeſehen davon, daß mit der Zeit Milchſäuregährung eintritt, in Folge deren 
der Käſeſtoff gerinnt, weitere Hinderniſſe, durch die der Ausrahmungsgrad in 
viel höherem Maße beeinflußt wird, als durch die mittlere Größe der Fettkügelchen.“) 
Leider wiſſen wir über die näheren Umſtände, unter denen ſich dieſe Hinderniſſe 
mehr oder weniger geltend machen, noch ſehr wenig. Es fehlt auch noch an einem 
ſicheren Maßſtabe, durch den wir wenigſtens ihre Summe meſſen könnten. Vor⸗ 
läufig müſſen wir uns mit der Annahme begnügen, daß dieſe Summe der 
Viscoſität der Milch, gemeſſen durch die Geſchwindigkeit des Austropfens der 
Milch aus engen Röhren, proportional ſei. Ob man dies aber ohne weiteres 
annehmen darf, iſt zweifelhaft. Zunächſt dürfte feſtſtehen, daß die Geſchwindigkeit 
des Austropfens außer von der Viscoſität auch noch von der Größe der Fett— 
kügelchen der Milch abhängt. Ferner findet man, wie E. Gutzeit nachwies, 
merkwürdigerweiſe, wenn man in einer und der ſelben Milchprobe die Geſchwindig— 
keit des Austropfens vom Melken ab in kurzen Zwiſchenräumen beſtimmt, daß 
ſie zunächſt, und zwar etwa bis zum elften Soxhlet'ſchen Grad der Säuerung, 
langſam aber beſtändig zunimmt; um erſt ſpäter raſch kleiner zu werden. 
Hieraus müßte man ſchließen, daß bis zu dem angegebenen Zeitpunkt die 
Viscoſität und damit die auf die Fettkügelchen wirkenden Bewegungswiderſtände 
abnehmen, während doch praktiſche Erfahrungen dafür zu ſprechen ſcheinen, 
daß ſich vom Melken an mit der Zeit die Bedingungen für die Aufrahmung 
allmählich immer weniger günſtig geſtalten. 

Das Eine nur wiſſen wir ſicher: daß die Bewegungswiderſtände in hohem 
Grade von der Wärme abhängen und bei ſinkender Wärme ſehr raſch zunehmen. 
Es tritt dies nicht nur bei der gewöhnlichen Entrahmung, ſondern auch bei der 
Entrahmung durch Centrifugalkraft aufs Deutlichſte zu Tage. Sogenannte todte, 
oder träge, oder ſchwer aufrahmende Milch kennt man erſt ſeit dem Aufkommen 
des Eisverfahrens, bei dem man die Milch bis wenige Grade über dem Gefrier— 
punkt abkühlt. Nach dem holſteinſchen Verfahren behandelt, alſo bei höherer 
Endwärme der Aufrahmung, giebt träge Milch eine nur wenig verminderte 
Fettausbeute, während der beim Eisverfahren auftretende Verluſt als bedenkliche 
Betriebsſtörung empfunden wird. Eine befriedigende Erklärung der praktiſchen 
Erfahrung, daß Milch, die man erft einige Zeit nach dem Melken zum Auf- 
rahmen aufſtellt, niemals fo gut aufrahmt, wie die ſelbe Milch, die man unter 
den ſelben Bedingungen ſofort nach dem Melken aufſchüttete, läßt ſich noch nicht 
geben. Wir wiſſen nicht, ob dies allein darauf zurückzuführen iſt, daß die Zeit, 
in der fih die thierwarme Milch auf den vorgeſchriebenen Grad der Endwärme 
der Aufrahmung abkühlt, ganz oder zum Theil für die Aufrahmung verloren 
geht, oder ob noch andere Urſachen die auf die Fettkügelchen wirkenden Wider⸗ 
ſtände verſtärken. Undenkbar wäre dies nicht. 

Schon 1857 machten Bouchardat und Quevenne!) auf die eigenthüm⸗ 
liche Erſcheinung aufmerkſam, daß fih das ſpecifiſche Gewicht der Milch vom 


1) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 217 u. ff. — ) Vergl. N. Lebedinsky, 
Einfluß der Beſchaffenheit der Milch, namentlich der Größe der Fettkügelchen auf die Entrahmung. 
Inaug. Differt. Leipzig 1895. — ) Bouchardat et Quevenne, Du lait, Paris 1857, 
I Fascicule, p. 7. 
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Melken ab mit der Zeit um ein Geringes erhöht. Genauer wurde dieſe Er⸗ 
ſcheinung zuerſt von Recknagel!) unterſucht, der zeigte, daß in der Milch, 
etwa zwei bis drei Stunden nach dem Melken ein Verdichtungsvorgang beginnt, 
der bei mittlerer Wärme, bei annähernd 15°, zwei Tage lang dauert, und 
anfangs raſcher als ſpäter erfolgt. Die Erhöhung des ſpecifiſchen Gewichtes 
der Milch, welche im Allgemeinen deren Gehalte an Trockenſubſtanz proportional 
ift, beträgt 0,0008 bis 0,0015. Durch Abkühlen der Milch unter 15° läßt ſich 
der Vorgang beſchleunigen, ſo daß die volle Verdichtung nach einigen Stunden, 
ganz ſicher nach ſechs Stunden, erreicht wird, wenn man die Milch ſo lang 
zwiſchen O° und 5“ erhält. In Milch, die man nach dem Melken auf 15° 
abkühlt und bei dieſer Wärme ſtehen läßt, erhöht ſich das ſpecifiſche Gewicht in 
zwölf Stunden um 0,0005. Erwärmt man Milch, in der bereits die volle Ver⸗ 
dichtung eingetreten iſt, ſo wird die Verdichtung mehr oder weniger nachhaltig 
wieder aufgehoben. Von der auf dieſe Weiſe herbeigeführten „Verdünnung“ 
verſchwindet bei Wiederabkühlung auf 15° ziemlich raſch wieder, was mehr, als 
0,0004 betrug, und auch der noch vorhandene Reſt geht raſcher verloren, als 
die gleiche Größe bei der erſtmaligen Verdichtung. Recknagel erklärte dieſe 
Erſcheinung durch die Annahme, daß beim Stehen der friſch gemolkenen Milch 
ein langſames „Nachquellen“ des Käſeſtoffes erfolge, das durch das Sinken 
der Wärme der Milch bedingt ſei. Beim Abkühlen nehme der Käſeſtoff Waſſer 
auf, was die Verdichtung der Milch zur Folge habe, und bei Erwärmung der 
gequollenen Maſſe werde das aufgenommene Waſſer wieder ausgeſchieden. Dieſe 
Annahme ſtützt Recknagel durch Experimente, die er im Dilatometer mit in 
Waſſer aufgeſchlämmtem Käſeſtoff anſtellte. 

Daß beim Stehen der Milch eine kleine Erhöhung des ſpeeifiſchen Gewichtes, 
eine Verdichtung der Milch eintritt, iſt alſo ganz zweifellos. Dagegen fragt es 
ſich, ob bei dieſem Vorgange der Käſeſtoff allein, oder ob daneben auch noch das 
gequollene Tricalciumphosphat betheiligt ift, und in wieweit der Verdichtungs— 
vorgang den auf die Fettkügelchen wirkenden Widerſtand beeinflußt. Keinesfalls 
ſind die Widerſtände, welche der Bewegung der Fettkügelchen durch die in der 
Milch ſuſpendierten Stoffe bereitet werden, ſtets gleich groß, ſondern ſind ver— 
ſchieden, in Milch von verſchiedener Herkunft nicht nur, ſondern auch in der 
Milch eines und des ſelben Thieres zu verſchiedenen Zeiten. Vielleicht ſind ſie 
bald größer, bald kleiner je nach der näheren Zuſammenſetzung der mineraliſchen 
Salze der Milch. Wenn fih bei beginnender Milchſäuregährung die Visscoſität 
der Milch anfangs verringert, um erſt ſpäter raſch zuzunehmen, ſo läßt ſich dies 
vielleicht nach E. Gutzeit daraus erklären, daß durch die entſtehende Milchſäure 
zunächſt das in der Milch in gequollenem Zuſtande vorhandene Tricalciumphosphat 
ganz, oder zum größten Theile gelöſt, und daß erſt dann auch die Caſeincalcium⸗ 
verbindung angegriffen und unlösliches Caſein abgeſchieden wird. Wahrſcheinlich 
iſt endlich auch noch, daß die Fettkügelchen kleine Mengen der gequollenen Maſſen 
durch Flächenanziehung an ihrer Oberfläche feſthalten und dadurch um ſo mehr 
an Auftrieb verlieren, je kleiner ihr Durchmeſſer iſt. 

Mit den bis jetzt angedeuteten Widerſtänden hätte man allein zu rechnen, 
wenn während der Aufrahmung im Milchſerum vollkommene Ruhe herrſchte oder 
wenigſtens in ſenkrechter Richtung eine Bewegung nicht vorhanden wäre. Nun 
läßt es ſich aber nur ſchwer vermeiden, daß bei der mit der Aufrahmung immer 


) G. Recknagel, Milch-Zeitung 1883, S. 419 und 437. 
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verbundenen Abkühlung Strömungen entſtehen, indem kältere, ſpecifiſch ſchwerer 
gewordene Theile nach unten ſinken und wärmere, leichtere dagegen in die Höhe 
ſteigen, und daß auch noch hierdurch die Auſammlung der Fettkügelchen an der 
Oberfläche geſtört, erſchwert und verzögert wird. Ein Theil des Fettes, der ſich 
bei völliger Ruhe des Serums mit der Rahmſchichte hätte vereinigen können, 
wird durch die Strömungen, die ihn beſtändig in auf- und abwärts gehender 
Bewegung erhalten, hieran verhindert. Erſt wenn die ganze Maſſe der Milch 
die Wärme ihrer Umgebung angenommen hat, und wenn nun weitere Wärme— 
änderungen nicht mehr eintreten, können alle Fettkügelchen ihrem Auftriebe un— 
geſtört und ohne Unterbrechung folgen. 

Für die Aufrahmung muß es ſonach förderlich ſein: 

1) Die Milch unmittelbar nach dem Melken aufzuſtellen, weil die Bewegungs— 
widerſtände in der friſch gemolkenen Milch am geringſten ſind. 

2) Die Aufrahmung, um die Bewegungswiderſtände zu vermindern, bei mög— 
lichſt hoher Wärme vor ſich gehen zu laſſen. 

3) Die Milch von kräftig und gut gefütterten Kühen zur Verarbeitung zu 
erhalten, weil es ſehr wahrſcheinlich iſt, daß ſolche Milch dauernd die 
gewöhnlichen Eigenſchaften bewahrt und verhältnißmäßig leicht aufrahmt. 

4) Das Voranſchreiten der Milchſäuregährung mit allen Mitteln zu verlang- 
famen: alfo durch Abkühlung der Milch auf niedere Wärmegrade, durch 
Beobachtung größter Reinlichkeit bei der Behandlung der Milch ſowohl, 
als auch im Aufrahmungsraume, und durch Fürſorge für reine, trockene, 
leicht bewegte Luft in dieſem Raume. 

5) Die mit der Abkühlung verbundenen Strömungen in der Milch, beſonders 
die in ſenkrechter Richtung verlaufenden, entweder ganz unmöglich zu machen, 
oder ihre Dauer doch möglichſt einzuſchränken. 

In dem Maße, in dem man ſich bemüht, dieſen Forderungen zu genügen, 
wächſt die Menge des in einer beſtimmten Zeit in die Rahmſchichte gelangenden 
Fettes und geſtaltet ſich das Ergebniß der Aufrahmung günſtiger. Die Forderungen, 
die Milch einerſeits, um die Bewegungswiderſtände zu verringern, möglichſt warm, 
und ſie andererſeits, um die Milchſäuregährung zu hemmen, möglichſt kühl zu 
halten, widerſprechen ſich. Da aber die zweite unzweifelhaft praktiſch wichtiger 
iſt, bleibt nichts anderes übrig, als die Aufrahmungswärme ſo tief zu nehmen, 
daß die Milch mindeſtens ſechsunddreißig Stunden lang ſüß bleibt, d. h. das 
Aufkochen noch verträgt, ohne zu gerinnen. Schon lange hat die Prapis er⸗ 
mittelt, daß dies, wenn es an der nöthigen Reinlichkeit nicht fehlt, bei einer 
Wärme von 12 bis höchſtens 15° der Fall ift, und hiernach ihre Vorſchriften 
gegeben. 

Früher war eine größere Zahl verſchiedener Aufrahmungsweiſen, deren 
jede ihre beſonderen, genauen Vorſchriften hatte, im Gebrauche. Am weiteſten 
verbreitet und am vollkommenſten ausgebildet war das in Schleswig ⸗Holſtein 
entftandene Holſtein'ſche Verfahren. Jetzt find fie bis auf einzelne, ja man 
kann ſagen bis auf ein Verfahren, ſämtlich veraltet und kommen bei der 
Anlage größerer neuer Molkereien nicht mehr in Betracht. Alle älteren Auf⸗ 
rahmungsweiſen ſtimmen darin überein, daß ſie die größte Reinlichkeit und die 
Aufſtellung der Milch ſofort nach dem Melken vorausſetzen. Weiter ſchreiben 
alle bis auf das Swartz' ſche und das Devonſhire-Verfahren einen beſtimmten 
Wärmegrad vor, auf den die thierwarme Milch abgekühlt werden ſoll, und ver— 


Das alte Verfahren der Rahmgewinnung oder die Aufrahmung. 133 


langen, daß die Milch im weiteren Verlaufe der Aufrahmung dieſen Wärmegrad, 
die Aufrahmungswärme, gleichbleibend beibehalte. Im Uebrigen unterſcheiden 
ſie ſich mannigfach durch die vorgeſchriebene Aufrahmungswärme, durch die größere 
oder geringere Schnelligkeit, mit der ſich die thierwarme Milch auf die Auf— 
rahmungswärme abkühlt, durch die Art und Weiſe, wie dafür geſorgt wird, daß 
die abgekühlte Milch die Aufrahmungswärme gleichmäßig beibehalte, durch die 
Zeitdauer der Aufrahmung, durch Form und Material der Aufrahmungsgefäße, 
durch die Höhe der Schüttung, d. h. die Höhe der Milchſchichte in den Gefäßen, 
durch die Anforderungen an die Beſchaffenheit der Aufrahmungsräume und durch 
die Art, in der man den Rahm abnimmt. Bei allen Aufrahmungsweiſen hat 
die Milch nur während eines Theils der ganzen Aufrahmungszeit eine gleidh- 
bleibende Wärme. In den erſten Stunden, alſo bis ſie ſich allmählich auf den 
vorgeſchriebenen Wärmegrad abgekühlt hat, rahmt die Milch bei höherer Wärme, 
alfo bei verhältnißmäßig geringeren Bewegungswiderſtänden, auf. Die Aufrahmungs⸗ 
wärme iſt alſo der Wärmegrad, auf den man die Milch abkühlen läßt und den 
man dann gleichbleibend zu erhalten ſucht. Er ſchwankt bei den verſchiedenen 
Aufrahmungsweiſen, die hierbei in Betracht kommen, zwiſchen 9 und 24°, 

Auf die näheren Umſtände, unter denen ſich wahrſcheinlich die Widerſtände 
erhöhen, wurde ſchon im § 28 bei der Beſprechung der ſchwer aufrahmenden 
Milch hingewieſen. Auch wurde bereits erwähnt, daß es ſtets von Nachtheil iſt, 
wenn die während der erſten Stunden nach dem Melken beſtehenden, für die 
Aufrahmung höchſt günſtigen Bedingungen ungenützt bleiben. Die Erfahrung 
hat gelehrt, daß Milch, die nach dem Melken eine Zeit lang gefahren, oder 
gekühlt, oder wiederholt umgerührt, oder zeitweiſe ruhig hingeſtellt und wieder 
bewegt wurde, immer ein minder gutes Ergebniß der Aufrahmung liefert, als 
Milch der ſelben Herkunft, die ſofort nach dem Melken aufgeſtellt wurde. 

Daß die geringſte Erſchütterung der Milch während der Aufrahmung die 
Fettaunſammlung im Rahme merklich beeinträchtigen kann, ift bei der überaus 
geringen Ausdehnung der Fettkügelchen leicht verſtändlich. Ebenſo natürlich iſt 
es, daß unter ſonſt gleichen Bedingungen um ſo mehr Fett in den Rahm ge— 
langen muß, je weniger hoch die Milch aufgeſchüttet wird.“) Die Fettanſamm⸗ 
lung an der Oberfläche der Milch erfolgt anfangs ſehr raſch, und mit der Zeit 
immer langfamer.2) Selbſt wenn ſich die gebildete Rahmſchichte nicht mehr 
vergrößert, wächſt doch ihr Fettgehalt, jo lange die Aufrahmung dauert, ununter— 
brochen. Indeſſen giebt es für jede Aufrahmungsart eine beſtimmte Zeitdauer, 
die Aufrahmungszeit, nach deren Ablaufe man den Rahm abnimmt, weil 
nun die Zunahme des Fettgehaltes des Rahms nur noch ſo langſam erfolgt, daß 
es ſich nicht mehr verlohnt, die Milch länger ſtehen zu laſſen. 

Das Ergebniß der Aufrahmung wird um ſo günſtiger, je früher die mit 
der Abkühlung verbundenen ſenkrechten Strömungen in der Milch aufhören und 
die ſelbſtändige Bewegung der Fettkügelchen zur vollen Geltung kommen laſſen. 
Benützt man zur Aufrahmung Metallgefäße und ſorgt dafür, daß die Abkühlung 
der Milch vorwiegend von unten und den Seiten her ſtattfindet, ſo können 
Strömungen in ſenkrechter Richtung überhaupt nicht auftreten, wodurch die Auf- 
rahmung äußerſt günſtig beeinflußt wird. 


) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 248. — ) Fleiſchmann, Das Molkerei⸗ 
weſen, S. 254. 
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Zuſätze zur Milch, durch welche die Aufrahmung beſchleunigt würde, giebt 
es nicht, und wenn man der Milch Chemikalien in der Abſicht beimiſcht, die 
vorzeitige Gerinnung hintanzuhalten, macht man fih einer Milchfälſchung ſchuldig. “) 

Bei höherer, gleichbleibender Wärme, ungefähr von 10 nach aufwärts, 
bildet ſich der Rahm meiſtens in der Weiſe, daß zunächſt eine verhältnißmäßig 
wenig mächtige Rahmſchichte auftritt, die ſich mit der Zeit nach unten zu mehr 
und mehr ausdehnt. Die Fettkügelchen folgen im Allgemeinen einzeln dem ihrer 
Größe entſprechenden Auftriebe, ſo daß die größten und größeren früher, und die 
kleineren erft ſpäter, in den Bereich der Rahmſchichte gelangen. Bei niederer 
gleichbleibender Wärme, etwa von 10° nach abwärts, ift das Milchſerum ver- 
hältnißmäßig dickflüſſig und im Zuſammenhange hiermit der durch innere Reibung 
veranlaßte Widerſtand für die in Bewegung befindlichen Fettkügelchen groß. 
So lange die Fettkügelchen bei der Aufrahmung noch nicht näher an einander 
gerückt ſind, werden ſie wohl auch jetzt noch einzeln ihrem Auftriebe entſprechend 
ihren Weg nach oben ungeſtört ſchneller oder langſamer verfolgen können. In 
kurzer Zeit wird es aber den größeren nicht mehr möglich ſein, die kleineren 
ungehindert zu überholen. Es treten in dem dichter werdenden Schwarme der 
nach oben ſtrebenden Fettkügelchen Stauungen ein, und man ſieht nun in der 
Regel nach längerer Zeit ſofort eine verhältnißmäßig ſehr mächtige Rahmſchichte 
auftreten, die allmählich in Folge davon, daß die Fettkügelchen langſam immer 
näher an einander rücken, an Mächtigkeit verliert. 

Je tiefer der Grad der Endwärme der Aufrahmung iſt, um ſo größer 
werden Ausdehnung, Gewicht und Waſſergehalt, und um ſo kleiner wird der 
procentiſche Fettgehalt der Rahmſchichte nach einer beſtimmten Zeit und bei 
einer beſtimmten Höhe der Schüttung. Umgekehrt erhält man, wenn man Milch 
von gleicher Beſchaffenheit und unter ſonſt gleichen Bedingungen zum Aufrahmen 
aufſtellt, um ſo weniger Rahm, und Rahm, der um ſo ärmer an Waſſer und 
um ſo reicher an Fett und um ſo dickflüſſiger iſt, je höher der Grad der 
Endwärme der Aufrahmung liegt. 

Je höher und enger die verwendeten Aufrahmungsgefäße ſind, um ſo höher 
und lockerer wird die Rahmſchichte, und um ſo mehr nimmt der procentiſche, ſowie 
der abſolute Fettgehalt des Rahms unter ſonſt gleichen Bedingungen ab. 

Wie man ſieht, iſt die Mächtigkeit der Rahmſchichte von den näheren Be⸗ 
dingungen, unter denen die Aufrahmung erfolgt, in weit höherem Grade abhängig, 
als vom Fettgehalte der Milch. Wenn es auch im Allgemeinen zutrifft, daß bei 
genau der ſelben Behandlungsweiſe fettreichere Milch eine höhere Rahmſchichte 
aufwirft, als weniger fettreiche, ſo iſt dies doch nicht immer der Fall, und wenn 
fettreichere Milch mehr Rahm abſondert, ſo iſt die Höhe der Rahmſchichte in 
Milch verſchiedener Herkunft nur ſelten genau proportional dem Fettgehalte der 
Milch. Rückſchlüſſe aus der Höhe der Rahmſchichte auf den Fettgehalt der Milch 
oder auf das Maß der Fettausbeute, welche die Aufrahmung ergab, ſind daher 
höchſt unſicher. 


8 55. Die älteren Aufrahmungsweiſen. Unter den älteren Auf- 
rahmungsweiſen find die bekannteſten das Holſteinſche, Guſſander'ſche, 
Swarg fhe und Reimers'ſche Verfahren. Andere Aufrahmungsweiſen, die in 
Deutſchland kaum zur Anwendung kamen, aber in anderen Ländern geübt werden, 


D Vergl. oben § 47. 
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und die man in der Fachlitteratur häufiger erwähnt findet, ſind das Holländiſche 
Verfahren, das Devonſhire-, Orange-County- und Cooley-Verfahren und 
die amerikaniſche Maſſenaufrahmung. Von allen dieſen Verfahrungsarten 
kommt heutzutage für deutſche Verhältniſſe bei der Einrichtung beſſerer Molkereien 
wohl nur noch das Swartzſche Verfahren, und, falls die nöthigen Vorbedingungen 
dazu gegeben ſind, eine Abänderung dieſes Verfahrens, das Kaltwaſſerver— 
fahren, in Betracht. Die übrigen Aufrahmungsweiſen, die man zwar in der 
Praxis noch findet, und die gewiß auch nie ganz verſchwinden werden, wie 
namentlich das Holſteinſche und die verſchiedenen ihm nachgebildeten Gatten- 
verfahren, genügen den höheren Anforderungen der Gegenwart nicht mehr 
und dürfen als veraltet bezeichnet werden. : 


Ueber das Swarg’ ſche Verfahren wird der nächſte Paragraph handeln. Die als veraltet 
anzuſehenden Aufrahmungsweiſen laſſen ſich in aller Kürze wie folgt kennzeichnen: 

1) Das Holſtein ' fhe Verfahren!) Gewölbter, hoher, geräumiger Milchkeller. — Satten 
aus Holz, innen und außen mit Oelfarbe angeſtrichen, aus Glas oder Weißblech. — Größe 
der Grundfläche des Aufrahmungsraumes ein Quadratmeter auf die Kuh. — Höhe der 
Milchſchüttung 4 bis 6 cm. — Endwärme der Aufrahmung 12 bis 15%. — Aufrahmungs⸗ 
dauer 24 und 36 Stunden. — Verbuttern von Rahm, deffen Säuerung nach beftimmten 
Vorſchriften geleitet wird. — Schleswig-Holſtein war viele Jahre lang das Muſterland der 
Milchwirthſchaft nicht nur für den größten Theil von Deutſchland, ſondern für alle Länder 
der Erde, in denen man beſſere Butter bereitete. Der geſamte Molkereibetrieb bewegte ſich 
dort nach genau vorgeſchriebenen, wohl durchdachten und wohl erprobten Regeln. Eine eigen— 
artige Abänderung des Holſtein 'ſchen Verfahrens ift 
Das Deſtinonſche Verfahren.?) Milchkeller wie beim Holſteinſchen Verfahren, jedoch 
mit einer etwa 60 em hohen, gemauerten, rings an den Wänden herumlaufenden, für die 
Aufnahme der Satten beſtimmten Rampe verſehen. — Große, länglichvieredige, flache Satten 
aus Gußeiſen, angeſtrichen oder emailliert. — Größe der Grundfläche des Aufrahmungs⸗ 
raumes 0,8 Quadratmeter auf die Kuh. — Höhe der Milchſchüttung 4 bis 6 em. — 
Endwärme der Aufrahmung 12 bis 15°, die man im Sommer durch Kühlung der Satten 
mit Waſſer von unten zu erreichen ſuchte. Eine flache, der Länge der Satten entſprechende 


Vertiefung in der gemauerten Rampe nahm das Kühlwaſſer auf. — Rahmrechen zum 
Abrahmen und Rahmkarren. — Aufrahmungsdauer und Verbuttern des Rahms wie beim 


Holſteinſchen Verfahren. — Das Deſtinon ' fhe Verfahren wurde 1843 von Herrn von 

Deſtinon, Gutsbeſitzer auf Grönwoldt in Holſtein, eingeführt. 

Das Guſſander'ſche Verfahren.“) Heizbare Milchſtube mit Doppelfenſtern. — Flache 

länglichviereckige Weißblechſatten mit abgerundeten Ecken und auf vier niederen Füßen, 

zum Ablaſſen der Magermilch eingerichtet. — Größe der Grundfläche der Milchſtube etwa 

0,6 Quadratmeter auf die Kuh. — Höhe der Milchſchüttung 3 bis 3,5 em. — Endwärme 

der Aufrahmung 20 bis 24%, — Aufrahmungsdauer 23 bis 24 Stunden. — Verbuttern 

des ſüßen Rahms in einem Stoßbutterfaß aus Weißblech. — Alle Geräthe und Gefäße, 
auch die Melkeimer, aus Weißblech. 

Dieſes 1850 von dem ſchwediſchen Major P. U. Guſſander erfundene Verfahren 
wurde 1856 in Deutſchland bekannt, fand aber hier nur wenig Freunde. Mittelbar iſt es 
dadurch bedeutſam geworden, daß es den Werth der Verwendung von Weißblechgefäßen für 
die Aufrahmung kennen lehrte. 

3) Das Verfahren nach Reimers) (Deutſche Maſſenaufrahmung). Milchſtube oder 
Milchkeller mit Waſſerleitung. — Große, länglichviereckige Wannen aus Weißblech in einem 
Waſſerbade. — Größe der Grundfläche des Aufrahmungsraumes etwa 0,5 Quadratmeter 
auf die Kuh. — Höhe der Schüttung etwa 15 em. — Endwärme der Aufrahmung 10 bis 
120. — Aufrahmungsdauer meiſt 36 Stunden. — Dieſes Verfahren kam in Deutſchland 
1876 auf. 


1 
— 


) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 293; Martens, Die Rindviehzucht ꝛc. der 
Herzogthümer Schleswig und Holſtein, Oldenburg in Holſtein 1853 (III. Auflage). — ) Fleiſch⸗ 
mann, Das Molkereiweſen, S. 296. — °) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 303; P. U. 
Guſſander, Neue ſchwediſche Milchwirthſchaft ohne Keller. Dresden 1856. — ) Milch- 
Zeitung 1877, S. 8 und 187, 1879, S. 363 und 1880, S. 405. 
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4) Das Holländiſche Verfahren.!) Milchkeller. — Kühlbad zum Vorkühlen der Milch 
vor dem Aufſchütten. — Satten aus Holz oder Kupfer. — Größe der Grundfläche des 
Aufrahmungsraumes 1,0 bis 1,3 Quadratmeter auf die Kuh. — Höhe der Schüttung 
10 bis 13 cm. — Endwärme der Aufrahmung 12 bis 156. — Zweimaliges Abrahmen 
im Laufe von 24 Stunden. — Verbuttern ſtark geſäuerten Rahms. 

Holland weiſt den älteſten geordneten, durch Beobachtung peinlichſter Reinlichkeit aus- 
gezeichneten Molkereibetrieb auf. 

5) Das Orange⸗County⸗ Verfahren.?) Milchkeller oder Milchſtube mit Kühlbehältern 
und Waſſerleitung. — Runde, 40 bis 42 em hohe und 20 em weite Weißblechgefäße. — 
Größe der Grundfläche des Aufrahmungsraumes 0,1 Quadratmeter auf die Kuh. — Höhe 
der Schüttung 35 em. — Endwärme der Aufrahmung 9 bis 13%. — Aufrahmungsdauer 
bis zu beginnender Säuerung des Rahms. — Verbuttern ſtark geſäuerten Rahmes. 

Dieſes Verfahren kam etwa um 1855 in einzelnen Diſtrieten des Staates New-Yort 
in Aufnahme. 

6) Die amerikaniſche Maſſenaufrahmung.) Milchſtube mit Waſſerleitung. — 
Große Milchwannen von 90 bis 500 Liter Inhalt (Oneida Wanne) aus Weißblech mit 


Waſſerbad. — Größe der Grundfläche des Aufrahmungsraumes 0,5 Quadratmeter auf 
die Kuh. — Höhe der Schüttung 10 bis 15 em. — Endwärme der Aufrahmung 15 bis 
18°. — Aufrahmungsdauer bis zur beginnenden Säuerung des Rahms. — Verbuttern 


ſtark geſäuerten Rahmes. — Seit Ende der ſechziger Jahre dieſes Jahrhunderts in Amerika, 
beſonders im Staate New⸗York, gebräuchlich. 

7) Das Cooley-Verfahren.?) Milchſtube. — Runde 50 em hohe, 20 bis 22 em weite, 
etwa 18 Liter faſſende Weißblechgefäße mit übergreifendem Deckel, die während der Auf— 


rahmung ganz unter Waſſer geſetzt werden. — Mit einem Deckel verſchließbare Waſſer— 
behälter. — Größe der Grundfläche des Aufrahmungsraumes 0,1 Quadratmeter auf die 
Kuh. — Höhe der Schüttung 40 bis 45 em. — Endwärme der Aufrahmung 10“ und 


darunter. — Aufrahmungsdauer 12 bis 36 Stunden. — 1876 in Amerika von Mr. Wm. 

Cooley in Waſhington-County, Vermont, erfunden. Dr. Schrodt ſchreibt 1884, daß 

das Cooley⸗Verfahren in den verhältnißmäßig kleinen Wirthſchaften der Schleswig- 

Holſteinſchen Marſchgegenden vielfach Eingang gefunden habe. 

Als ganz eigenartiges Verfahren, das früher in kleinen engliſchen Wirthſchaften geübt 
und ſchon 1784 beſchrieben wurde, ſei ſchließlich noch erwähnt: 

8) Das Devonſhire- Verfahren.“) Kein beſonderer Milchraum. — Thonſatten, flache 
Blechſatten oder kleine viereckige, eigenthümlich eingerichtete Blechgefäße. — Hohe der 
Schüttung 6 bis 10 cm. — Erwärmen der Milch nach 12 Stunden in den Aufrahmungs— 
gefäßen bis nahe zum Kochpunkt. — Aufrahmungsdauer 24 Stunden. — Ausbuttern des 
ſehr dicken Rahmes mit der Hand. 

Einige andere Aufrahmungsweiſen, die noch vorgeſchlagen wurden, nachdem die Entrahmung der 
Milch durch Centrifugalkraft bereits in die Praxis eingeführt worden war, ſind folgende: 

Das Pommritzer Verfahren (Sächſ. landw. Zeitſchr. 1879, S. 569). — Das 
Natron⸗Aufrahmungsverfahren (Milch-Zeitung 1879, S. 510 und C. Peterſen und 
Dr. P. Peterſen, Forſchungen auf dem Gebiete der Viehhaltung ꝛc. 1883, Heft 14, S. 264). — 
Das Tremſer⸗Verfahren mit Oberkühlung (Milch-Zeitung 1880, S. 236, 286 und 625). — 
Das Becker ' ſche Verfahren (Milch-Zeitung 1881, S. 340, 353, 381 und 397). — Haacks 
Verfahren bei Luftverdünnung und unter der Wirkung von Verdunſtungskälte (Milch-Zeitung 1882, 
S. 457). — Das Verfahren von W. Kellog (Biedermann, Centralblatt f. Agricultur— 
chemie 1884, S. 645). — Die electriſche Entrahmung der Milch (Milch-Zeitung 1885, 
S. 199). — Speedwells Aufrahmer (Milch-Zeitung 1889, S. 475) und Kalmas Muf- 
rahmungsverfahren (Milch-Zeitung 1889, S. 835). 6) 


) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 289; J. J. Ellerbrock, Die Hol. Rind- 
viehzucht und Milchwirthſchaft, Braunſchweig 1866. — ) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, 
S. 309. — ) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 330 und 693. — ) Milch⸗Zeitung 
1883, S. 231 und C. Peterſen und Dr. P. Peterſen, Forſchungen auf dem Gebiete der 
Viehhaltung ꝛc. Zweite Serie, Heft 9 bis 16, S. 368. — 5) Fleiſchmann, Das Molkerei⸗ 
weſen, S. 298, und Milch⸗Zeitung 1889, S. 142. — ) Vergleiche hierzu auch noch: 
Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 336 bis 343; über Aufrahmung im luftverdünnten 
Raume, Milch⸗Zeitung 1879, S. 440; über den Einfluß geneigter Wände auf die Muf- 
rahmung, Milch-Zeitung 1879, S. 93 u. 105; über den Einfluß der durch Erwärmung 
oder Abkühlung der Milch verurſachten Strömungen, Milch-Zeitung 1879, S. 225; über 
Neue Aufrahmungsgefäße, Schweizeriſche Landw. Zeitſchrift 1879, S. 562; über den 
Vacuumprozeß zum Entrahmen der Milch, Biedermann, Centralbl. für Agriculturch. 1886 
S. 423 und über das Torshaga⸗Gefäß, ebenda, 1890, S. 787. 
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Die Trennung des Rahmes von der Magermilch bewirkt man entweder 
durch Abſchöpfen des Rahmes, oder dadurch, daß man die Magermilch vorſichtig 
unter dem Rahme abfließen läßt. Das Abſchöpfen des Rahmes verdient unbedingt 
den Vorzug, weil bei der anderen Art der Trennung der Rahm durch den Milch— 
ſchmutz, der ſich während der Aufrahmung zu Boden geſenkt hat, verunreinigt wird. 


S 56. Das Swartz'ſche Aufrahmungsverfahren.) Dieſes 1863 
von dem Gutsbeſitzer Guſtav Swartz auf Hofgaarden bei Wadſtena in Schweden 
erfundene?) Verfahren, das auch unter dem Namen des Eis verfahrens be- 
kannt iſt, verlangt für die Kuh eine Grundfläche des Aufrahmungsraumes von 
höchſtens 0,5 Quadratmeter. An den Aufrahmungsraum werden beſondere 
Anforderungen nicht geſtellt. Nach der Vorſchrift des Verfahrens wird die 
Milch in länglichviereckigen, 50 em hohen, 36 bis 50 Liter faſſenden Weiß: 
blechgefäßen mit abgerundeten Seitenkanten, den Swarg’ ſchen Satten, ohngefähr 
40 cm hoch aufgeſchüttet. Die alſo gefüllten Satten ſetzt man dann in länglich— 
viereckige Behälter, die man paſſend ſo groß macht, daß einer mindeſtens 6, oder 
höchſtens 10 Satten aufzunehmen vermag, packt ſie ganz in Eis ein, läßt ſie 
12, höchſtens 24 Stunden lang ſtehen und nimmt den Rahm ab. Die Milch 
hal ſich während dieſer Zeit bis auf wenige Grade über dem Gefrierpunkt ab— 
gekühlt. Swartz empfahl, den ganz ſüßen Rahm ſofort zu verbuttern und 
gab dadurch in Schweden und Dänemark den Anſtoß zu den erſten Verſuchen, 
das Süßrahmbuttern im großen Maßſtabe zu betreiben und Süßrahmbutter als 
Dauerbutter auf den Weltmarkt zu bringen. 

Sobald man die thierwarme Milch in Eis geſetzt hat, hören alle ſenkrecht 
gerichteten Strömungen in ihr auf, da die Abkühlung hauptſächlich vom Boden 
und von den Seiten der Satten aus, nicht aber von oben, erfolgt. Nur 
Strömungen in nahezu wagrechter Richtung, von außen nach innen und umge— 
kehrt, finden ſtatt, die jedoch die Fettkügelchen in ihrer aufwärts gehenden Be— 
wegung nicht merklich zu hemmen vermögen, ſofern nur die Satten nicht zu breit, 
nicht breiter, als etwa 16 bis 20 em, ſind. Thierwarme Milch braucht nach 
meinen Beobachtungen, wenn man fie in ſolchen Swarg’ ſchen Satten in Eis 
ſetzt, 3 bis 4 Stunden, bis fie ſich auf etwa 10° abgekühlt hat. Sie ſteht 
alſo mehrere Stunden lang bei Wärmegraden, bei denen die Bewegungswider— 
ſtände für die Fettkügelchen verhältnißmäßig gering ſind. Dies, und das gänz— 
liche Fehlen von ſenkrecht verlaufenden Strömungen bewirkt, daß beim Swarg’ føden 
Verfahren während der erſten Stunden der Aufrahmung viel mehr Fettkügelchen 
in den Rahm gelangen, als bei irgend einem andern der älteren Aufrahmungs— 
weiſen. Ja ſelbſt nach 12 Stunden iſt das Ergebniß der Aufrahmung beim 
Swartz' len Verfahren faſt immer noch weſentlich günſtiger, als beim Holftein’- 
ſchen unter ſonſt gleichen Bedingungen. Sobald aber die Wärme der Milch 
unter 10° herunter geht, wachſen die Widerſtände im Serum raſch und erſchweren 
die Bewegung der Fettkügelchen nach oben mit der Zeit immer mehr. Schon 
nach 24 Stunden iſt das Ergebniß der Aufrahmung beim Swartz'ſchen Ver- 
fahren Top immer weniger gut, als beim Holſtein'ſchen, noch mehr aber nach 
36 Stunden, und im Allgemeinen gilt der Satz, daß es beim Swartz'ſchen 
Verfahren nicht möglich iſt, im Jahresmittel ebenſo viel Fett aus der Milch zu 
gewinnen, wie unter den ſelben Bedingungen bei anderen Aufrahmungsweiſen, 


` 


) Fleiſchmann, Das Swarg’ ſche Aufrahmungsverfahren und deſſen tung für 
die R Jak Bremen 1878, II. Auflage. — ) Milch-Zeitung 1878, S. 698. 
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3. B. beim Holſtein' léen oder Guſſander ' Wen Verfahren. Das Swartz'ſche 
Verfahren paßt ſonach nur für eine Betriebsweiſe, bei der man völlig ſüßen 
Rahm und eben ſolche Magermilch zu gewinnen beabſichtigt, bei der man alſo 
keinen Werth darauf legt, die höchſte erreichbare Menge von Butter zu erzielen, 
ſondern darauf ausgeht, die Magermilch mit Rückſicht auf eine beſondere Art 
der Verwerthung nicht zu ſtark zu entfetten. Solche Verhältniſſe liegen in allen 
Molkereien vor, in denen man in der Lage iſt, die ganz ſüße, mäßig entfettete 
Magermilch durch Käſerei oder durch Aufzucht oder Maſtung von Kälbern ſo hoch 
zu nützen, daß ſich die Geſamtverwerthung des Liters Milch günſtiger ſtellt, als 
wenn man die Butterausbeute auf Koſten der Beſchaffenheit der Magermilch aufs 
höchſt mögliche Maß ſteigerte. Das Swartz' ſche Verfahren hat für alle Mol- 
kereien, in denen die Magermilch ſtändig verkäſt wird, eine große Bedeutung und 
wird ſie immer behalten. Seine Leiſtungsfähigkeit und ſein Weſen iſt vielfach 
verkannt worden. Man hat es zum eigenen Nachtheil in Molkereien eingeführt, 
in denen es allein auf hohe Butterausbeute abgeſehen war, und in denen es an 
Verſtändniß für Käſerei gänzlich fehlte. 


§ 57. Das Kaltwaſſerverfahren. Eine Abänderung des Eisver- 
fahrens iſt das Kaltwaſſerverfahren, das ſich in ſeiner wahren Form von jenem 
nur dadurch unterſcheidet, daß man zum Kühlen der Milch nicht Eis, ſondern 
kaltes, reichlich fließendes Waſſer verwendet, und daß man die Milch 36 Stunden 
und noch länger aufrahmen läßt. Bei dieſem Verfahren läßt fih die Fettaus- 
beute aus der Milch im Jahresdurchſchnitt weiter treiben, als beim Eisverfahren. 
Es eignet ſich vorzüglich für Gebirgsgegenden, in denen es an fließendem, kaltem 
Waſſer nicht fehlt. Iſt ſolches nicht vorhanden, ſo iſt das Verfahren auch nicht 
am Platze. Man hat ſich früher in Norddeutſchland viel gequält, eine Art von 
Kaltwaſſerverfahren mit gepumptem, mit Eis verſetztem Brunnenwaſſer, oder mit 
Brunnenwaſſer, das man vor der Verwendung durch ein Bellot ches!) Eishaus 
oder eine Eismiete fließen ließ, einzurichten, jedoch mit wenig gutem Erfolge. 


§ 58. Die Bergung und Aufbewahrung von Eis. Da man 
ſich in der Gegenwart immer mehr davon überzeugt, daß Eis für jede Molkerei, 
die höheren Anforderungen genügen ſoll, unentbehrlich iſt, dürfte es vielleicht ange— 
zeigt fein, im Anſchluß an die in § 56 gegebene Schilderung des Eisverfahrens 
einige Worte über zweckmäßige Behandlung des Eiſes einzuſchalten. 

Nur ſehr wenige Molkereien ſind in der Lage, das nöthige Eis je nach 
Bedürfniß zu annehmbaren Preiſen täglich zu kaufen. Die meiſten ſind ge— 

) Fleiſchmann, Das Swarg’ je Aufrahmungsverfahren ꝛc., II. Auflage, 1878, S. 73 
bis 76 und Milch-Zeitung 1877, S. 89. 
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zwungen, ſich Eis ſelbſt zu beſchaffen und größere Mengen davon in Mieten, 
Eiskellern oder Eishäuſern längere Zeit aufzubewahren. Dabei kommt es vor 
allem darauf an, die Verluſte durch Abſchmelzen während der wärmeren Jahres— 
zeit möglichſt einzuſchränken. Die Verluſte werden einerſeits dadurch herbeigeführt, 
daß die Eisvorräthe an ihrer Oberfläche mit Luft oder feſten Körpern, die eine 
über dem Schmelzpunkt des Eiſes liegende Wärme haben, in Berührung kommen, 
in weit höherem Maße aber dadurch, daß während der wärmeren Jahreszeit ein 
Strom von warmer Luft den ganzen Eisſtapel ununterbrochen Tag und Nacht 
von oben nach unten durchzieht. Die alle Hohlräume im Eisſtapel erfüllende 
Luft giebt ihre Wärme ans Eis ab, bringt dadurch eine beſtimmte Menge Eis 
zum Schmelzen, nimmt ſchließlich die Wärme des ſchmelzenden Eiſes an, wird 
ſpecifiſch viel ſchwerer als die äußere, warme Luft, fließt vermöge ihrer Schwere 
durch alle feinen Poren und Fugen, die ſich in der Umhüllung des unteren 
Theils des Stapels befinden, nach außen ab und wird durch warme, von oben 
und den Seiten nachdrückende Luſt erſetzt. 

Bewahrt man Eis, wie es in den allermeiſten Fällen geſchieht, in Mieten, 
hölzernen Eiskellern, oder hölzernen Eishäuſern auf, ſo umgiebt man es, da Luft 
ein überaus ſchlechter Wärmeleiter iſt, ganz mit abgeſchloſſenen Luftſchichten oder 
mit Stoffen, die Luft durch Anziehung in ihren engen Zwiſchenräumen und Poren 
feſthalten, und der Bewegung des Luftſtromes einen großen Widerſtand bereiten, 
alſo mit ſchlechten Wärmeleitern, wie Sägeſpänen, Torfklein, Häckſel, Aſche u. ſ. w. 
Hierdurch laſſen ſich bekanntlich die Schmelzverluſte bedeutend verringern. Gienge 
es an, die Bewegung der Luft durch den Eisſtapel ganz unmöglich zu machen, 
ſo würden, wenn das Deckmaterial nur trocken bliebe, die Verluſte ganz gering ſein. 

Hieraus ergiebt ſich zunächſt die Nothwendigkeit, für möglichſt gutes Deck— 
material zu ſorgen. Sehr gute Dienſte leiſten Sägeſpäne, Torfklein und Aſche. 
Ferner kommt es darauf an, das Deckmaterial immer trocken zu erhalten, da es 
im feuchten Zuſtande ſeine Eigenſchaften als ſchlechter Wärmeleiter verlieren, 
vielleicht ſogar einer mit Wärmeentwickelung verbundenen Gährung ausgeſetzt ſein 
würde. Unerläßlich ift es weiter, jeden geſchloſſenen Raum, der einen mit Ded- 
material umhüllten Eisſtapel birgt, oben mit Schornſteinen zu verſehen, damit 
die Dünſte des Schmelzwaſſers abziehen können und das Deckmaterial trocken 
bleibt. Endlich muß jeder Eisvorrath derartig geborgen werden, daß unten das 
Schmelzwaſſer ſchnell ablaufen kann. 

Vorzüglich hält ſich Eis in maſſiven Häuſern, die mit dicken, eine iſolierende 
Luftſchichte einſchließenden Mauern verſehen und gänzlich geſchloſſen ſind, ziemlich 
tief in die Erde gehen, nur einen, hoch gelegenen Zugang mit doppelten Thüren 
beſitzen und unten ein Waſſerabflußrohr mit Waſſerverſchluß haben. Deckmaterial 
iſt nicht nur überflüſſig, ſondern, falls es organiſcher Natur wäre, ſogar vom 
Uebel. In ſolchen Häuſern iſt der Durchzug eines Luftſtromes durch den Stapel 
in hohem Maße erſchwert. 

i Die Menge der in einem Eisſtapel eingeſchloſſenen und ihn durchziehenden 
Luft iſt um ſo kleiner, je weniger Zwiſchenräume zwiſchen dem Eiſe vorhanden 
ſind. Es wird ſich daher empfehlen, das Eis in regelmäßigen, rechtwinkelig— 
viereckigen Stücken, die ſich eng aneinander fügen laſſen, alſo nicht durch Aus— 
hacken, ſondern durch Ausſägen, zu beſchaffen. Sehr gut iſt es, die Fugen 
zwiſchen den einzelnen Stücken mit Sägeſpänen auszufüllen. Klein geſtoßenes 
Eis eignet ſich hierzu nicht gut, auch gelingt es nicht leicht, die Zwiſchenräume 
dadurch dauernd zu ſchließen, daß man den Eisſtapel an ſehr kalten Tagen mit 
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Waſſer übergießt. Je weniger Poren das Eis hat, um fo beffer erhält es fid. 
Man ſollte daher nur feſtes, gutes Eis, nicht aber ſolches, das ſchon längere 
Zeit Thauwetter ausgeſetzt war, einfahren. Um Eis zur Verfügung zu haben, 
das auf allen Seiten feft und glatt ift, muß man die zur Eisgewinnung be- 
ſtimmte Fläche nach jedem Schneefalle vom Schnee befreien laſſen. Niemals darf 
man das zur Verwendung beſtimmte Eis vom unteren Theile des Stapels ab— 
nehmen. Thut man dies, ſo fließt beim Oeffnen des Stapels jedesmal die kalte 
in ihm enthaltene, ſchwere Luft vollſtändig aus und erſetzt ſich durch nach— 
drückende wärmere, was für die Erhaltung des Eiſes in hohem Grade nachtheilig 
iſt. Wird von oben geöffnet, ſo bleibt die kalte, ſchwere Luft im Stapel, da ſie 
nicht in die Höhe ſteigen, und da die wärmere, leichtere, äußere Luft nicht in den 
Stapel hinunterſinken kann. Eis fährt man bei Froſtwetter, und Schnee bei 
Thauwetter ein. Eine Schneemiete, bei Thauwetter zuſammengebracht und gut 
feſtgeſtampft, hält ſich unter den ſelben ſonſtigen Bedingungen beſſer, als eine Eis— 
miete, weil ſie im Innern nur ſehr wenig Hohlräume, viel weniger als die 
Eismiete, hat.“) i 

Unter Wärmeeinheit verſteht man die Wärmemenge, die nöthig iſt, um ein Kilogramm 

Waſſer von der Wärme des ſchmelzenden Eiſes, alſo von Null Grad, um einen Grad zu erwärmen. 

5 Die Wärmemenge, die 1 kg Waſſer von beliebiger Wärme um einen Grad erwärmt, oder 

die man umgekehrt 1 kg Waſſer von beliebiger Wärme entziehen muß, damit es um einen Grad 
kälter werde, ſtimmt ſo nahe mit der als Wärmeeinheit erklärten Wärmemenge überein, daß wir ſie 
dieſer gleichſetzen dürfen. Nach De la Provostaye und Desains, Regnault und 
Petit beträgt die latente Wärme des Waſſers 79,25, oder rund 79 Wärmeeinheiten, bezogen 
auf das Celſius' fhe Thermometer. Man muß alfo einem Kilogramm Eis von Null Grad, 
um es in Waſſer von Null Grad zu verwandeln, ſo viel Wärme zuführen, als nöthig wäre, um 
1 kg Waſſer von Null Grad auf 799, oder 79 kg Waſſer von beliebiger Wärme um einen 
Grad zu erwärmen. Umgekehrt läßt fih 1 kg Waſſer von 79 durch 1kg Eis von Null Grad, 
das man in ihm zum Schmelzen bringt, auf Null Grad, oder laffen fih 79 kg Waſſer von 
beliebiger Wärme durch ein Kilogramm Eis von Null Grad, das in ihm ſchmilzt, um einen 
Grad abkühlen. Hierbei iſt ſelbſtverſtändlich von allen Wärmeverluſten oder von Wärmezufuhr aus 
der Umgebung abgeſehen. ö 

Die ſpecifiſche Wärme der Milch von mittlerer chemiſcher Zuſammenſetzung beträgt, die des 
Waſſers als Einheit angenommen, nach § 11 etwa 0,85. Man braucht ſonach, um Milch abzu— 
kühlen, nur etwa 85% von der Eismenge, die erforderlich wäre, um die gleiche Waſſermenge ebenſo 
ſtark abzukühlen. } 

Für die Entſcheidung der Frage, ob es zweckmäßig und wirthſchaftlich zuläſſig ift, Kälte— 
erzeugungsmaſchinen in Molkereien anzuwenden. liegen bis jetzt keinerlei Erfahrungen vor. Nach 
den von M. Schrodt?) augeſtellten Verſuchen ſcheint es, als wenn fich ſolche Maſchinen vielleicht 
in ſehr großen Molkereien, für welche die Beſchaffung von Eis ungewöhnlich koſtſpielig iſt, ſicher⸗ 
lich nicht aber in kleinen Molkereien und in ſolchen, denen billiges Eis zu Gebote ſteht, bezahlt 
machen könnten.“) 


59. Der Ausrahmungsgrad. Als man vor Erfindung der 
Milchcentrifugen noch an der Vervollkommnung der alten Aufrahmungsweiſen 
arbeitete, kam es oft darauf an, die Leiſtungsfähigkeit verſchiedener Verfahren 
vergleichend zu prüfen. In Dänemark pflegte man dies in der Art zu thun, 
daß man mit Milch von der ſelben Herkunft arbeitete, den abgeſchiedenen Rahm 
verbutterte, die Butterausbeute feſtſtellte und das Verfahren für leiſtungsfähiger 
erklärte, das die höhere Butterausbeute gab. Dieſes mit Umwegen verbundene 


1) Vergl. Fleiſchmann, Das Swartz' ſche Aufrahmungsverfahren ꝛc., Bremen 1878, 
II. Auflage, S. 144 bis 157. — 2) Milch-Zeitung 1889, S. 961. — ) Vergleiche auch 
Molterei- Zeitung 1889, S. 361, ferner Nöthling, Die Eiskeller, Eishäuſer und Cis- 
ſchränke, ihre Conſtruction und Benutzung, Weimar 1896, 5. Auflage, endlich: Kühlanlagen für 
Molkereizwecke, Berl. Molk.⸗Zeitung 1896, S. 73. 
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und manchen Unſicherheiten ausgeſetzte Verfahren hat zwar das für ſich, daß 
es chemiſche Unterſuchungen nicht verlangt, aber es genügt feineren Anforderungen 
nicht. Ich zog es daher bei meinen vergleichenden Verſuchen, die ebenfalls ſtets 
mit Milch der ſelben Beſchaffenheit ausgeführt wurden, vor, den Fettgehalt 
der Milch und Magermilch und das Gewicht des erhaltenen Rahmes zu 
beſtimmen und auszurechnen, wie viele Procente des geſamten Fettgehaltes der 
Milch in den Rahm übergegangen waren. Dieſe Procentzahl nannte ich den 
Ausrahmungsgrad, ein Begriff, der auch von Andern angenommen wurde. 

Da der Ausrahmungsgrad nicht nur vom Fettgehalte der Magermilch, 
ſondern auch von dem der Milch und von dem Gewichtsverhältniß von Rahm 
und Magermilch abhängt, liefert er nur dann einen genauen Maßſtab für den 
Erfolg der Aufrahmung in verſchiedenen Fällen, wenn zu den Verſuchen Milch 
mit dem ſelben Fettgehalte verwendet wird und auch das Gewichtsverhältniß von 
Rahm und Magermilch immer das ſelbe bleibt. 

Die Berechnung des Ausrahmungsgrades geſtaltet ſich, wie folgendes Beiſpiel zeigt, ſehr 
e kg Milch mit 3,4% Fett ergaben 20 kg Rahm und 80 kg Magermilch mit 
ai "In Fett. 


Die geſamte Milchmenge enthielt alfo 3,4 kg Fett. 
5 

In der Magermilch verblieben — Ge e 

Im Rahme wurden ſomit gewonnen D 3,0 kg Fett. 


Dieſe 3,0 kg machen — 5 — 

3,4 
Ausrahmungsgrad betrug alfo 88,24% , oder es wurden von allem in der Milch vorhandenen 
Fett 88,24% gewonnen. 

Bei einem mittleren Fettgehalte der Milch von 3,4% ͤ und wenn man von der Milch 
durchſchnittlich 15% Rahm nahm, mag in der Praxis beim Holſtein'ſchen Verfahren und bei 
ſechsunddreißigſtündiger Aufrahmungsdauer der Ausrahmungsgrad im Jahresdurchſchnitt 
84% betragen haben. Die Magermilch enthielt dann 0,64 %% Fett, und man gewann, wenn 
97% des Rahmfetts in die Butter giengen und diefe 84 ia Fett enthielt, aus 100 ke Milch 
3,30 kg Butter, oder verbrauchte auf einen Gewichtstheil Butter 30,30 Gewichtstheile Milch. 
Unter den ſelben Vorausſetzungen durfte in der Praxis beim Eis verfahren und bei zwölf— 
ſtündiger Aufrahmungsdauer der Ausrahmungsgrad im Jahresdurchſchnitt zu 74°/o angenommen 
werden. Die Magermilch enthielt dann 1,04% Fett, und man gewann aus 100 kg Milch 
2,91 kg Butter, oder verbrauchte auf einen Gewichtstheil Butter 34,37 Gewichtstheile Milch. 


Bei allen älteren Verfahren vollzieht ſich die Aufrahmung unter dem Ein— 
fluß einer überall faſt gleich ſtark wirkenden Kraft, der Schwerkraft der Erde. 
Ganz anders verhält es fih bei der Entrahmung der Milch durch Centrifugal- 
kraft. Die Größe dieſer Kraft kann man innerhalb weiter Grenzen beliebig ändern. 
Man geht bei ihrer Verwendung darauf aus, ihre Wirkung weit über die der 
Schwerkraft zu ſteigern, um einen möglichſt großen Theil der Fettmenge, die 
bei den älteren Verfahren der Schwerkraft nicht mehr zu folgen vermag und 
in der Magermilch zurückbleibt, zu gewinnen und nutzbar zu machen. In wie⸗ 
weit dies gelungen ift, läßt fih ſcharf und klar nur am proeentiſchen Fettgehalte 
der erhaltenen Magermilch erkennen. Der Ausrahmungsgrad iſt als Maßſtab 
hierfür unbrauchbar. 


8 60. Die Centrifugalkraft. Zu den allgemeinen Eigenſchaften der 
Materie gehört die Trägheit, die ſich z. B. darin offenbart, daß ein bewegter 
Körper jeder Aenderung der Bewegung, was Geſchwindigkeit und Richtung anbe— 
langt, einen Widerſtand entgegenſetzt, der durch Kraft überwunden werden muß. 
Die Trägheit bewirkt ſonach, daß bewegte Körper ihre Bewegungsrichtung unver- 


= 88,240 der Geſamtmenge von 3,4 kg Fett aus. Der 
„ g 9 d 
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ändert, alſo in gerader Linie, beizubehalten ſuchen. Wird ein Körper gezwungen, 
ſich auf einer Kreislinie zu bewegen, ſo zeigt er in jedem Punkt ſeiner Bahn das 
Beſtreben, ſich in der Richtung der durch dieſen Punkt gehenden Kreistangente 
weiter zu bewegen, muß aber dieſe Richtung, in der er fortſtrebt, von Punkt zu 
Punkt ändern. Die Kraft, die dies bewirkt, heißt in der Phyſik Centripetal- 
kraft. Sie wird, wenn man einen Körper an einem Faden im Kreiſe herum— 
ſchwingt, durch die Feſtigkeit des Fadens, und, wenn ſich eine Flüſſigkeit in 
einem runden Gefäß im Kreiſe bewegt, durch die Feſtigkeit der Gefäßwand 
hervorgebracht. Da jeder Druck einen ihm genau gleichen entgegenwirkenden 
Druck, den Gegendruck, bedingt, ſo muß an jedem auf einer Kreisbahn ſich be— 
wegenden Körper eine in der Richtung des Halbmeſſers vom Kreismittelpunkt 
gegen den Umfang gerichtete, der Centripetalkraft genau gleiche Kraft in Er— 
ſcheinung treten. Ziele Kraft ift es, die man Centrifugalkraft ), oder 
Mittelpunktfliehkraft, genannt hat. Die Centrifugalkraft erſcheint ſonach als eine 
Aeußerung der Trägheit der Materie, ſtellt den Widerſtand dar, den ein be— 
wegter Körper der Aenderung ſeiner Bewegungsrichtung entgegenſetzt, und wirkt 
an jedem Körper, der ſich auf einer krummen, d. h. von Punkt zu Punkt ihre 
Richtung ändernden Linie bewegt. Schon in § 13 wurde die Beſchleunigung 
p, welche die Fettkügelchen erlangen, wenn man fie der Wirkung der Centrifugal— 
kraft ausſetzt, wie folgt angegeben: 


d 2 iech 
E EEN E be, 


wobei æı einen die Bewegungswiderſtände berückſichtigenden Factor, c und d die 
Dichtigkeit des Milchſerums und des Butterfettes, „ die Ludolphiſche Zahl, u die 
Zahl der Kreisumgänge eines Kügelchens in der Minute und r den Radius 
vector des Kügelchens bedeutet. Aus dieſer Formel erkennt man ſofort, daß die 
auf ein Fettkügelchen wirkende Centrifugalkraft in einfachem Verhältniß mit der 
Entfernung des Kügelchens vom Drehungsmittelpunkt und im quadratiſchen 
Verhältniß mit der Drehgeſchwindigkeit wächſt. 


. Die eben angeführte Formel für die Centrifugalbeſchleunigung o läßt ſich auf exactem Wege 
nur mit Hülfe der analytiſchen Mechanik ableiten. Man kann jedoch, wenn man ſich kleine Un- 
genauigkeiten gefallen läßt, auch auf folgendem, einfachem Wege zum Ziele gelangen. 

Auf der umſtehend verzeichneten, um den Mittelpunkt (Jbeſchriebenen Kreislinie bewege ſich 
ein Körper mit der Maffe 1 in der Richtung des Pfeiles mit der gleichbleibenden Geſchwindigkeit v. 
In einem beſtimmten Augenblicke befinde er ſich in 4. Hörte hier die Centripetalkraft plötzlich zu 
wirken auf, fo würde er fich in der Richtung der Tangente AZ fortbewegen. Wir nehmen jedoch 
an, daß die Centripetalkraft weiter wirkt, und daß der Körper in der ſehr kleinen Zeit t nach B 
gelangt, alfo den Bogen AB durchmißt. Wir ziehen nun den Durchmeſſer AD, verbinden B mit 

A und D durch Gerade, fällen von B aus die Senkrechte BF auf AD, nennen die Linien A F 
und AB beziehungsweiſe a und b und beachten, daß AD = 27 ift, wenn man den Halbmeſſer 
des Kreiſes mit r bezeichnet. 

Die Geometrie lehrt, daß für das Dreieck ABD, das als Dreieck im Halbkreis bei B recht— 
winkelig iſt, der Satz gilt: 4 82 AF.AD, oder 52 = . 2. , oder 
UR 
N 
Die Strecke a ift aber die ſenkrechte Entfernung des Punktes B von der Tangente AZ, alfo ein 
Maß für den Weg, den der Körper in der Zeit t unter der continuierlichen Wirkung der Centri- 


1) Die Geſetze der Centrifugalkraft entwickelte Huygens guert in feinem Werke: Horo- 
logium Oscillatorium sive de motu pendulorum ad horologia aptato demonstrationes 
geometricae, Paris 1673, und ausführlicher finden fie ſich mit Beweiſen in den opusculis 
postumis, Leyden 1703, in einer Abhandlung de vi centrifuga, p. 401. Anm. d. Verf. 
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petalkraft zurückgelegt hat. Bezeichnet man die Beſchleunigung der Centripetalkraft mit c, ſo ſtellt 
G zugleich auch die Beſchleunigung der auf den Körper wirkenden Centrifugalkraft dar, und man 
erhält nach den (eeben? für; die gleichmäßig beſchleunigte Bewegung: 


D e e, 
jedoch unter der Vorausſetzung, daß t überaus klein ift und man während dieſer febr kleinen Zei 
die Centripetalkraft als gleichbleibend betrachten darf. Unter dieſer Wes been iſt Ze 1 8 e 
fertigt, den Bogen AB mit feiner Sehne b 
zu vertauſchen und ſtatt AB = v.t, 
zu ſchreiben: 
3) D 

Setzt man die Werthe von a und b aus den 
Gleichungen 2 und 3 in die Gleichung 1 
ein, ſo wird: 

y2 


Wenn der Körper in einer Minute u 
Umgänge macht, alfo den Weg “/. 2 . 1 . 
zurücklegt, ſo iſt der in einer Sekunde 
zurückgelegte Weg, oder die Geſchwindigkeit 


ET E 
und man erhält 


Erſetzt man nun den Körper durch ein 
Fettkügelchen, nennt Ò und 31 die Dichtig— 
keit des Milchſerums und des Butterfettes, 
und fügt noch einen die Bewegungswider— 
D ſtände berückſichtigenden Factor o bei, fo 
Fig. 8. erhält man für die Beſchleunigung y der 
Centrifugalkraft, die auf ein Fettkügelchen 

in der Entfernung r vom Drehungsmittelpunkt bei der Drehgeſchwindigkeit u wirkt: 


ò 2 
2 (55 la) 
alfo die unter I angegebene Formel. Aus dieſer Formel ergiebt fich für u — 4000 und r = 15 cm 
der Werth von p zu 3,20 Kilometer, wenn man von allen Widerſtänden abſieht, jo daß alfo das 
Fettkügelchen in der erſten Sekunde ſeiner Bewegung eine Strecke von 1,60 Kilometer zurücklegen 
müßte. In § 54 wurde angegeben, daß die Beſchleunigung, die den Fettkügelchen durch die Schwer— 
kraft ertheilt wird, ohne Rückſicht auf Bewegungswiderſtände etwa 120 em beträgt. Für den hier 
betrachteten Fall wäre alſo die Beſchleunigung der Centrifugalkraft etwa 2700 mal größer, als die 
Beſchleunigung der Schwerkraft. Da es bei der Entrahmung der Milch durch Centrifugalkraft ſehr 
wohl angeht, den Fettkügelchen eine Drehgeſchwindigkeit zu geben, die weit über 4000 hinausgeht, 
jo läßt fich die Centrifugalbeſchleunigung weit über das 2700 fache des Maßes der Beſchleunigung 
der Schwerkraft ſteigern. 


§ 61. Die Verwerthung der Centrifugalkraft für die Ent- 
rahmung der Milch. Die Stärke der überall und allezeit als freie Natur⸗ 
kraft ohne Entgelt zur Verfügung ſtehenden Schwerkraft der Erde, die man früher 
ausſchließlich zur Rahmgewinnung benützte, iſt unabänderlich gegeben und damit 
nicht nur ein beſtimmter Grad der Entrahmung der Milch, der unter den günſtigſten 
Bedingungen erreicht werden kann, ſondern auch eine beſtimmte Zeit, welche die 
Erreichung des beſtmöglichen Ergebniſſes erforderte. Eine weiter gehende Ent- 
rahmung und eine Abkürzung der Aufrahmungsdauer kann alfo nur dadurch er- 
zielt werden, daß man den Auftrieb der Fettkügelchen durch eine andere Kraft 
hervorruft, die ſich leicht weit über das Maß der Schwerkraft hinaus ſteigern 
läßt. Dies ift der Fall bei der Centrifugalkraft. Sie Debt zwar nicht ohne 
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Entgelt zur Verfügung, ſondern muß durch Geld oder Geldwerth erkauft werden, 
doch kann man ſie leicht jederzeit der Rahmgewinnung dienſtbar machen und ſo— 
weit ſteigern, daß ihre Stärke die der Schwerkraft mehrere tauſendmal übertrifft. 
Man hat nur nöthig, die Milch in geeigneten Gefäßen in ſehr raſche, drehende 
Bewegung zu verſetzen. Der Gedanke, dieſe Kraft in der Milchwirthſchaft zu 
benützen, und zwar zunächſt zur Abkürzung der Aufrahmungsdauer, geht, wie es 
ſcheint, nicht bis über die Mitte dieſes Jahrhunderts zurück. Im Jahre 1859 
führte C. J. Fuchs!) in Karlsruhe, zu Anfang der ſechziger Jahre Albert 
Fesca?) in Berlin und 1864 Antonin Prandtl?) in München feine Ber- 
ſuche, die Rahmgewinnung durch Centrifugalkraft zu beſchleunigen, aus. Erſt 
1877 gelang es dem deutſchen Civilingenieur Wilhelm Lefeldt in Schöningen, 
im Herzogthum Braunſchweig, nach mehr als fünfjähriger angeſtrengter Bemühung 
eine Milchcentrifuge herzuſtellen, die, wenn auch noch mangelhaft, doch praktiſch 
brauchbar war. Dieſe älteſte in Deutſchland verwendete Centrifuge mußte jedeg- 
mal, wenn die ihrem Faſſungsvermögen entſprechende Milchmenge entrahmt war, 
zum Stillſtehen gebracht und entleert werden, ehe man ſie weiter benützen konnte. 
Erſt im Jahre 1879 kamen in Schweden, Dänemark und Deutſchland ziemlich 
gleichzeitig Centrifugen für ununterbrochenen Betrieb in Gebrauch. Seit 1879 
vervollkommnete ſich der Bau der Milchcentrifugen von Jahr zu Jahr, und 
gegenwärtig verfügen wir über eine ſtattliche Zahl brauchbarer Centrifugen von 
verſchiedener Bauart und verſchiedenen Namen. Jetzt ſind ſämtliche Centrifugen 
ſo eingerichtet, daß ſie, ſo lange ſie ſich im Gange befinden, ununterbrochen 
Milch aufnehmen und Rahm und Magermilch in getrennten Strömen dafür 
abgeben. Die Benützung dieſer höchſt nützlichen Maſchinen greift, beſonders 
ſeitdem es gelungen iſt, auch brauchbare Centrifugen für Handbetrieb zu bauen, 
immer weiter um ſich und drängt die älteren Aufrahmungsweiſen mehr und mehr 
zurück. Bis 1886 kannte man nur größere Centrifugen, die man meiſtens durch 
Dampfmaſchinen oder Pferdegöpel, in vereinzelten Fällen wohl auch durch andere 
Triebkräfte, in Bewegung ſetzte, und deren Verwendung ſich nur in größeren Molkereien 
bezahlt machte. Der Einfachheit und Kürze wegen nenne ich dieſe größeren 
Maſchinen Centrifugen für Maſchinenbetrieb im Gegenſatze zu den Centri— 
fugen für Handbetrieb oder Handcentrifugen. 


§ 62. Die Milch in den Centrifugentrommeln. Den weſentlichen 
Theil einer jeden Centrifuge bildet das für die Aufnahme der Milch beſtimmte 
Gefäß, die Trommel, die ſich um eine ſenkrechte oder wagrechte Axe drehen 
läßt. Das Gefäß muß ſtets ein Rotationskörper ſein, wenn es auch ſonſt 
cylindriſch, zwiebelförmig, birnförmig, kegelförmig oder ſonſt wie geſtaltet fein kann. 

In den im Gange befindlichen, mit Milch gefüllten Centrifugentrommeln 
kommt die Wirkung der Schwerkraft gegenüber der mehrere tauſendmal ftärferen - 
Wirkung der Centrifugalkraft nicht mehr zur Geltung. Es erſcheint in ihnen in 
der That die Schwerkraft durch die Centrifugalkraft erſetzt, und man nimmt 
genau die ſelben Vorgänge und Zuſtände, welche die Schwerkraft in ruhig auf- 
geſtellter Milch veranlaßt, an der in bewegten Centrifugentrommeln eingeſchloſſenen 
Milch als Wirkungen der Centrifugalkraft wahr. 


1) Ueber die Prüfung der Milch, Wilda, Landw. Centralbl. f. Deutſchland, Berlin 1859, 
II, S. 408. Aus Martiny, Die Milch, Danzig 1871, I, S. 423. — Vergl. Mild- 
Zeitung 1883, S. 389. — $) Dingler, Polht. Journ. 1864, 174, S. 149 bis 160. 
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Wie Milch, die man in eine ruhig ſtehende Milchſatte in langſamem, beſtän⸗ 
digem Strome eingießt, ſofort die tiefſte Stelle der Satte, den Boden, aufſucht, 
ſich in wagrechter Schicht über ihm ausbreitet und das Gefäß allmählich von 
unten nach oben füllt, ſo begiebt ſich Milch, die man in eine im Gange befind— 
liche Centrifugentrommel einfließen läßt, mit blitzartiger Geſchwindigkeit an die 
äußerſte Stelle der Trommel, breitet ſich dort zu einem durch eine freie, nach 
innen faſt genau eylindriſche Oberfläche begrenzten Ringe aus und füllt die 
Trommel allmählich von außen nach innen, d. h. in der Richtung, die der 
Richtung der Centrifugalkraft genau entgegengeſetzt iſt. Alle im Gange befind— 
lichen Centrifugentrommeln füllen ſich alſo, wenn man Milch einfließen läßt, 
ausnahmslos von außen nach innen, von der äußerſten Stelle der Wand gegen 
die Drehungsaxe zu. An welcher Stelle der Trommel die Milch einfließt, iſt dabei 
ganz gleichgültig. Eine andere Art der Füllung iſt undenkbar. 

Wie Milch in einer ruhig aufgeſtellten Satte einen durch die Schwerkraft 
hervorgerufenen Druck auf Boden und Wand der Satte ausübt, ſo verurſacht die 
Milch in einer im Gange befindlichen Centrifugentrommel unter der Wirkung der 
Centrifugalkraft einen der Stärke dieſer Kraft proportionalen Druck auf die 
Trommelwand. 

Steht in einer Satte die Milch 9,5 em hoch, ſo hat ein Quadrateentimeter der Bodenfläche 
einen Druck von nicht ganz 10 Gramm auszuhalten, und macht eine eylindriſche Centrifugentrommel, 
in der ſich ein 9,5 em dicker Milchring befindet, 6000 Umgänge in der Minute, ſo laſtet auf einen 
Quadratcentimeter der Fläche des Trommelmantels durch die Milch ein Druck von 37,5 Kilogramm. 

Wie ſich in einer mit Milch gefüllten, ruhig ſtehenden Satte die Fett— 
kügelchen, entgegen der Richtung der Schwerkraft, von unten nach oben bewegen, 
ſo ſtreben in einer im Gange befindlichen gefüllten Centrifugentrommel die Fett— 
kügelchen der Richtung der Centrifugalkraft entgegen, alſo von außen nach innen. 
Dort wie hier entſteht die Rahmſchichte an der Oberfläche, mithin in den Centri— 
fugentrommeln immer an dem der Drehungsaxe am nächſten liegenden Theile des 
Milchringes. 


Eine einfache Ueberlegung zeigt, daß ein Fettkügelchen vom äußeren Rande des Milch— 
ringes in einer ſich drehenden Centrifugentrommel, ſelbſt wenn keinerlei Strömungen ſtattfänden 
und jedes Serumtheilchen ſeinen Platz unverändert beibehielte, nicht in der Richtung ſeines Radius 
vector in gerader Linie nach innen wandern kann. Außen an der Trommelwand herrſcht eine größere 
Bogengeſchwindigkeit, als an der Oberfläche des Milchringes, und dieſe größere Geſchwindigkeit 
ſucht das nach innen wandernde Fettkügelchen vermöge der Trägheit beizubehalten. Es wird alſo 
nicht auf der geraden Linie des Radius vector ſeines Ausgangspunktes vordringen, ſondern eine 
krumme Linie beſchreiben, die vom Radius vector immer weiter im Sinne der Drehungsrichtung 
abweicht, je mehr ſich das Kügelchen der Milchoberfläche nähert. Ganz falſch wäre es, zu glauben, 
daß die Fettkügelchen ihren Weg in der beſchriebenen Weiſe ungeſtört verfolgen könnten. Es ver- 
hindert dies hauptſächlich die ununterbrochen zufließende Milch. Wenn die Trommel 6000 Um- 
gänge in der Minute macht, legt ein Milchtheilchen mit einem Radius vector von 10 em in der 
Secunde einen Weg von rund 63 Metern zurück. Stellt man fih nun zunächſt vor, daß auf die 
Oberfläche dieſer mit reißender Schnelligkeit bewegten Maffe beſtändig Milch mit der Dreh- 
geſchwindigkeit Null auffällt, ſo begreift man, daß in Folge hiervon die heftigſten Strömungen 
im Innern des Milchrings beſtändig ftattfinden müſſen. Welchen Weg das einzelne Fettkügelchen 
zwiſchen den überaus heftigen Strömungen, denen es überall begegnet, etwa nimmt, läßt ſich nicht 
beſtimmen. Immerhin findet trotzdem, wie die Erfahrung zeigt, ſchon in kurzer Zeit eine be- 
deutende Anſammlung von Fettkügelchen in der Nähe der Oberfläche ſtatt. Wird die Milch durch 
ein mit der Trommel feſt verbundenes Rohr, in dem ſie die Drehgeſchwindigkeit der Trommel, 
zum Theil wenigſtens, annimmt, durch den Rahm hindurch ins Innere des Milchringes einge- 
führt, ſo geſtalten ſich die Verhältniſſe ſchon günſtiger. Die Vorſtellung, daß es innerhalb des 
Milchringes einen Gürtel gäbe, in dem ſich die einſtrömende Milch ruhig einſtellte, und in dem 
allein die Entrahmung, die Scheidung der Milch in Rahm und Magermilch, vor ſich ginge, iſt 
ſelbſtverſtändlich ganz unzutreffend. Eine Entrahmung, d. h. eine Bewegung von Fetkkügelchen 
gegen die Oberfläche findet an allen Stellen des Innern des Milchringes beſtändig ſtatt. 

Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 10 
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Wie es ſcheint, wird das Ergebniß der Entrahmung durch die Strömungen, die im Mild- 
ringe einer ununterbrochen wirkenden Centrifuge vor ſich gehen, in hohem Grade beeinflußt. 
Veranlaßt werden dieſe Strömungen durch den beſtändigen Zufluß von Milch, durch das beſtändige 
Abfließen von Rahm und Magermilch, dadurch, daß die einſtrömende Milch nicht augenblicklich 
die volle Drehgeſchwindigkeit der Trommel annehmen kann, dadurch, daß Milchtheile mit beſtimmter 
Drehgeſchwindigkeit in Gegenden des Milchringes gelangen, in denen eine andere Geſchwindigkeit 
herrſcht, und endlich auch durch Ungleichmäßigkeiten in Gange der Trommel. Man hat es mit 
beſtem Erfolge verſucht, die nachtheilige Wirkung dieſer Strömungen durch Einſätze in die Trommel 
zum größeren oder geringeren Theile unſchädlich zu machen. Durch jeden Trommeleinſatz, der 
Reibung hervorbringt, der die Milch zwingt, die in verſchiedenen Theilen des Milchringes herrſchende 
Drehgeſchwindigkeit nicht nur raſch anzunehmen, ſondern auch beizubehalten, und der die Vibrationen 
der Fettkügelchen hindert, muß die Entrahmung günſtig beeinflußt werden. Möglicherweiſe ift es 
nicht dieſer Umſtand allein, durch den die vortheilhafte Wirkung geſchickt geformter Einſätze hervor— 
gebracht wird. An eingehenderen theoretiſchen Unterſuchungen über die beſte innere Einrichtung 
der Centrifugentrommeln fehlt es zur Zeit noch. Wenn man ſich die Vorgänge in einer rotierenden 
Centrifugentrommel vorſtellen will, ſollte man, ſtatt von Rahm und Magermilch, paſſender von 
den Fettkügelchen und vom Milchſerum ſprechen. Jeder Entrahmungsvorgang kommt doch durch 
eine beſtimmte Bewegung der Fettkügelchen im Serum zu Stande. Ich denke mir den Zuſtand 
im Milchringe einer im Gange befindlichen Trommel ſo, daß die Fettkügelchen im Serum einen 
Schwarm bilden, der von der Trommelwand gegen die Oberfläche des Milchringes zu raſch immer 
dichter wird. In dieſem Schwarme denke ich mir, wenn Trommeleinſätze fehlen, die Fettkügelchen 
nicht ruhig und gleichmäßig ihren Weg verfolgend, ſondern aus verſchiedenen Gründen, ganz 
beſonders aber in Folge der intenſiven Vibration der anſcheinend ganz ruhig laufenden Trommel 
beſtändig im Sinne des Radius vector äußerſt heftig bald mit größerem, bald mit kleinerem 
Ausſchlage vorwärts und rückwärts pendelnd. Befinden ſich keinerlei Einſätze in der 
Trommel, jo werden von den rückwärts prallenden Fettkügelchen verhältnißmäßig viele durch 
die Magermilchwege nach außen befördert. Bringt man dagegen z. B. in einer eylindriſchen 
Trommel nur einen eylindriſchen Einſatz an, der parallel zur Trommelwand und einige Milli- 
meter von ihr entfernt ſteht, und läßt man die Magermilchwege in dieſem engen Zwiſchenraume 
münden, ſo wird jedenfalls ein Theil der zurückprallenden Fettkügelchen verhindert, in die Mager— 
milchwege einzutreten; das Ergebniß der Entrahmung beſſert ſich. 

Während die Milch in der ſich drehenden Trommel verweilt, verliert ſie einen Theil ihres 
Gehaltes an Gaſen. Bei einem von Thörner!) ausgeführten Verſuche gieng durch das Centri- 
fugieren faſt die Hälfte des urſprünglich in der Milch vorhandenen Gasgemenges verloren, wobei 
ſich die Kohlenſäuremenge am meiſten und die Menge des Stickſtoffes am wenigſten verminderte. 

5 63. Der Eintritt der Milch in die Centrifugentrommeln. 
Die Trommeln verſchiedener älterer Centrifugen litten an dem Fehler, daß die 
zufließende Milch während des Ganges auf die Rahmſchichte geleitet wurde, unter 
die fie natürlich vermöge ihres höheren fpecififchen Gewichtes ſofort hinabſinken 
mußte. Hierdurch wurde die Fettausbeute beeinträchtigt. Faſt alle Trommeln 
der neueren Centrifugen ſind ſo eingerichtet, daß die zufließende Milch auf irgend 
eine paſſende Weiſe, bei der die beſtändige gewaltſame Durchdringung der Rahm⸗ 
ſchichte vermieden wird, entweder nur an einer Stelle, oder in gleichmäßiger 
Vertheilung ins Innere des Milchringes eintritt, was der Ausbeute an Fett 
weſentlich zu ſtatten kommt. 


8 64. Der Austritt von Rahm und Magermilch aus den 
Centrifugentrommeln. Der Austritt von Flüſſigkeit aus einer gefüllten, im 
Gange befindlichen Centrifugentrommel erfolgt mit einer beſtimmten lebendigen 
Kraft, die durch die aufgewendete Triebkraft geleiſtet werden muß, und die mit 
der Centrifugalkraft gar nichts zu ſchaffen hat. Dieſe lebendige Kraft wird um 

ſo größer, je weiter die Austrittsſtelle von der Drehungsaxe entfernt liegt. Ihre 
Größe iſt dem Quadrat der an dieſer Stelle herrſchenden Bogengeſchwindigkeit 
proportional, und dieſe wächſt ſelbſt in einfachem, geradem Verhältniß mit dem 


) Thörner: Ueber den Gasgehalt der Milch ꝛc., Chemiker-Zeitung 1894, Nr. 94, S. 1845; 
vergl. auch § 16, S. 42. e 
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Radius vector der Austrittsſtelle. Man verlegt daher, um die lebendige Kraft 
der austretenden Flüſſigkeit möglichſt zu verkleinern und an Triebkraft zu ſparen, 
die Stellen für den Austritt von Rahm und Magermilch jo nahe an die Drehungs- 
axe, als dies nur angeht. Den Rahm kann man unmittelbar an der Oberfläche 
des Milchrings, alſo in größtmöglicher Nähe dieſer Axe, austreten laſſen, wo— 
gegen die Austrittsſtelle für Magermilch nach hydroſtatiſchen Geſetzen, wegen des 
höheren ſpeeifiſchen Gewichtes dieſer Flüſſigkeit, immer um ein geringes weiter 
zurückliegen muß. Man leitet die Magermilch entweder durch Rohre, die an der 
weiteſten Stelle der Trommel bis an die Wand zurückgreifen, gegen die Ober— 
fläche des Milchringes, oder man ſchafft in der Trommel einen beſonderen Raum, 
der nur von der Trommelwand aus zugänglich iſt und in den daher nur Mager- 
milch gelangen kann, und bringt dadurch die Oberfläche der Magermilch ſo nahe 
als möglich an die Drehungsaxe. Bei den ſogenannten Schälcentrifugen, z. B. 
bei der Centrifuge von Burmeiſter und Wain, werden Rahm und Mager- 
milch von der Oberfläche aus durch Schälrohre nach außen geführt. 


S 65. Die Regelung des Gewichtsverhältniſſes von Rahm 
und Magermilch bei der Entrahmung durch Centrifugalkraft. Aus 
jeder im Betriebe befindlichen Centrifugentrommel muß beſtändig an Rahm und 
Magermilch zuſammen genau ebenſo viel abfließen, wie an Milch zuſtrömt. Das 
Gewichtsverhältniß von Rahm und Magermilch richtet ſich dabei nach der Zufluß— 
geſchwindigkeit der Milch und läßt ſich alſo mit dieſer bei allen Centrifugen ohne 
Ausnahme während des Ganges beliebig ändern. Durch dieſe Art der Regelung 
wird aber auch immer der Grad der Entrahmung geändert, was ſich mit einem 
geordneten, gleichmäßigen Betriebe nicht verträgt. Es ſind daher faſt bei allen 
Centrifugen Vorkehrungen getroffen, die es ermöglichen, die Rahmmenge bei 
ſtets gleichbleibendem Milchzufluß nach Willkür zu regeln. Bei den 
Schälcentrifugen geſchieht dies dadurch, daß man das Schälrohr für Magermilch 
entſprechend tiefer oder weniger tief in die Flüſſigkeitsoberfläche einſenkt, was 
ſehr leicht während des Ganges der Trommel geſchehen kann. Bei den meiſten 
übrigen Centrifugen müſſen die nöthigen Vorkehrungen, und es genügt dies in 
den meiſten Fällen auch vollkommen, vor Beginn der Entrahmung an der 
ruhenden Trommel getroffen werden. 

Bei gleichbleibender Weite der Austrittsſtelle für die Magermilch und unter ſonſt gleichen 
Bedingungen fließt, wenn der Rahmaustritt nicht eingeſchränkt iſt, um ſo mehr Rahm ab, je mehr 
Milch in einer gegebenen Zeit in die Trommel eintritt, je langſamer ſich die Trommel dreht und je 
weniger warm die zu entrahmende Milch iſt. Der erſte Fall bedarf einer näheren Erläuterung 
nicht; im zweiten fließt unter dem verringerten Drucke in einer beſtimmten Zeit weniger Mager- 
milch aus und rückt in Folge hiervon die Oberfläche des Milchringes um ein geringes gegen die 
Drehungsaxe vor, und im dritten Falle nimmt die Reibung an der Austrittsſtelle für Magermilch 
ſtark zu, wodurch ſich die in einer beſtimmten Zeit austretende Magermilchmenge etwas verringert. 
Iſt dagegen der Austritt der Magermilch nicht eingeſchränkt, oder doch weniger eingeſchränkt, als 
der Auskritt des Rahmes, ſo fließt um ſo weniger Rahm ab, je mehr Milch in einer gegebenen 
Zeit in die Trommel eintritt, je ſchneller ſich die Trommel dreht und je weniger warm die zu 
entrahmende Milch iſt. 


§ 66. Größe und Sicherheit der Centrifugentrommeln. Aus 
der in § 60 für die Centrifugalbeſchleunigung aufgeſtellten Formel laffen ſich 
die folgenden Sätze ableiten: 

1) Wenn von zwei genau gleichgeſtalteten Centrifugentrommeln, die beide in 


der Minute die gleiche Zahl von Umgängen machen, die eine an der 
10* 
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weiteſten Stelle genau noch einmal ſo weit iſt, als die andere, ſo iſt in 
jener die Centrifugalbeſchleunigung an der bezeichneten Stelle genau 
doppelt ſo groß, und 

2) Wenn von zwei vollkommen gleichgeſtalteten und gleich großen Centri— 

fugentrommeln die eine in der Minute noch einmal ſo viele Umgänge 
macht, alſo die doppelte Drehgeſchwindigkeit beſitzt, ſo iſt die Centrifugal— 
beſchleunigung an der weiteſten Stelle in dieſer genau viermal größer, 
als in der andern, 

Hieraus ergiebt ſich, daß es in doppelter Weiſe möglich iſt, die Wirkung 
der Centrifugalkraft auf die Milch zu ſteigern: Entweder durch Vergrößerung 
der Centrifugentrommeln oder durch Erhöhung der Drehgeſchwindigkeit. Da bei 
Verdoppelung des Trommeldurchmeſſers die Wirkung nur zweimal, bei Ver— 
doppelung der Drehgeſchwindigkeit aber viermal größer wird, erſcheint das zweite 
Mittel als wirkſamer. Es empfiehlt ſich dieſes Mittel aber auch noch aus anderen 
Gründen. Große Trommeln ſind weniger handlich und ſchwerer zu bedienen, als 
kleinere. Da fih große Metallmaſſen in völlig gleichartiger Güte und Feſtigkeit 
weniger leicht beſchaffen laſſen, als kleinere, ſo muß für ſehr große Trommeln 
eine höhere Sicherheitszahl beanſprucht werden, oder mit anderen Worten, man 
iſt gezwungen, die Drehgeſchwindigkeit großer Trommeln mit beſonderer Vorſicht 
zu bemeſſen, was nur auf Koften der Leiſtungsfähigkeit geſchehen kann. Dazu 
kommt endlich noch, daß große Trommeln, mit denen man freilich viel Milch in 
verhältnißmäßig kurzer Zeit entrahmen kann, eine entſprechend große Triebkraft 
erfordern, und daß es bequemer und meiſtens auch billiger iſt, eine kleinere Trieb— 
kraft längere Zeit, als eine große auf kurze Zeit zu verwenden. Man iſt daher 
von der Benützung ſehr großer Trommeln, wie man ſie früher mehrfach baute, 
als es noch an ausgedehnter praktiſcher Erfahrung fehlte, im Laufe der Zeit 
mehr und mehr abgekommen. Die meiſten jetzt benützten Centrifugen für 
Maſchinenbetrieb haben Trommeln, deren Gewicht 50 kg nicht erreicht, und 
die während des Ganges nur wenige Kilogramm Milch, gewöhnlich etwa 
zwiſchen 4 und 8 kg, faſſen. Den kleineren dieſer Trommeln giebt man dann 
aber auch eine Drehgeſchwindigkeit von 6000 bis 10 000 Umgängen in der Minute. 
Bei den verſchiedenen im Gebrauche befindlichen Centrifugen verweilt die zu ent- 
rahmende Milch nur ſehr kurze Zeit in der Trommel, oft nicht eine Minute 
lang und kaum viel über drei Minuten. 

Während des Betriebes haben die Wände der Centrifugentrommeln unter 
dem Drucke der Milch und dem der eigenen Maſſe eine ſehr beträchtliche innere 
Spannung auszuhalten, und müſſen daher, damit ſie nicht zerſprengt werden, 
genügend ſtark fein. Die erſte und wichtigſte Anforderung, der jede Centrifugen- 
trommel zu genügen hat, beſteht darin, daß ſie ausreichende Sicherheit gegen die 
Gefahr des Berſtens bietet. 

Unter der Sicherheit einer Centrifugentrommel verſtehe ich die Verhältnißzahl, die man 
erhält, wenn man die Maßzahl der abſoluten Feſtigkeit des Materials durch die Maßzahl der 
inneren Spannung der Trommelwand an der weiteſten Stelle der Trommel, bezogen auf die 
gleichen Einheiten, dividiert. An der am meiſten gefährdeten Stelle der Trommeln ſollte die 
abſolute Feſtigkeit des Materials mindeſtens viermal größer, als die während des Ganges auf- 
tretende innere Spannung, d. h. die Sicherheit ſollte mindeſtens eine vierfache ſein. 

Bezeichnet man die Sicherheitszahl mit 8, die abſolute Feſtigkeit des Materials der Trommel 
mit Fund die innere Spannung der Trommelwand an der am ſtärkſten in Anſpruch genommenen 
Stelle mit T, fo ift: m 


arm 
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Wenn die Trommel eine eylindriſche Form hat, gilt für T die Formel:) 


3 
TE e 455 (6. R? + r3 + STEE 
wobei log c = 0,7607011 — 9. 


r? 
R? — r1 


Hier bedeutet: 
u die Drehgeſchwindigkeit, oder die Zahl der Trommelumgänge in der Minute; 
rı den inneren Radius des Milchringes; 
r den äußeren Radius des Milchringes und zugleich den inneren Radius der Trommel- 
wand und 
R den äußeren Radius der Trommelwand. 

Bei der Berechnung von c wurde das ſpeeifiſche Gewicht der Milch zu 1,0312, das des 
Trommelmaterials zu 7,7 und die Beſchleunigung der Schwerkraft zu 981 em angenommen. 

Die Formel giebt die innere Spannung, ausgedrückt in Kilogramm und auf das Quadrat- 
centimeter. 

Den Druck, den die Milch auf ein Quadratcentimeter der inneren Wand einer eylindriſchen 
Trommel ausübt, findet man in Kilogramm aus der Formel: 
D = m . u? (r? — 512), wobei log m = 0,7610379 — 9 ift. 
Setzt man beiſpielsweiſe: 
u = 4000 Umgänge in der Minute, r = 19,08 em, 
R — 19,68 cm, 1 = 13,10 „ 
ſo ergiebt ſich die innere Spannung 7 rund zu 1102 kg. 

So lange die Trommel leer läuft, beträgt die innere Spannung nur 524 kg. Sobald ſie 
mit Milch gefüllt ift, übt die Milch auf jedes Quadrateentimeter der inneren Trommelwand einen 
Druck von 17,72 kg aus, wodurch ſich die innere Spannung in der Trommelwand um 578 kg 
ſteigert, fo daß fie nun im Ganzen, wie angegeben wurde, 1102 kg ausmacht. 

Für unſer Beiſpiel beträgt die Dicke d der Trommelwand 0,60 em. Wäre die abſolute 
Feſtigkeit des Materials der Trommel 4000 kg für das Quadratcentimeter, ſo würde die innere 
Spannung bei 0,60 em Wandſtärke ebenfalls 4000 kg betragen und die Trommel würde geſprengt 
werden, ſobald ſie in der Minute 7621 Umgänge machte. 

Bleibt die Drehgeſchwindigkeit die von 4000 Umgängen, ſo würde, wenn man die Wand— 
ſtärke allmählich immer mehr vergrößerte, zunächſt die innere Spannung bis zu einem kleinſten 
Werthe abnehmen, dann aber wieder wachſen und endlich die abſolute Feſtigkeit des Trommel— 
materials erreichen und überſchreiten. 

So findet man bei 4000 Trommelumgängen in der Minute für 


d = 0,08 em die innere Spannung zu 4000 kg (die Trommel berſtet), 
d= 0,60 „ „ D D „ 1 n d 
„„ 5 P „ 766 „ (kleinſter Werth), 

d = 9,81 „ „ „ n" „ 1102 „ k 

r y 5 d „ 4000 „ (die Trommel berſtet). 


Man ſieht hieraus, daß unter den angenommenen Bedingungen die innere Spannung ihren 
kleinſten Werth erreicht, wenn die Trommelwand 2,57 em dick iſt, und daß die Trommel berſtet, 
ſobald die Wandſtärke kleiner als 0,81 mm oder größer als 38,46 em wird. 


§ 67. Die Centrifugen der Gegenwart. Zu Ende des Jahres 
1877 koſtete eine Lefeldt'ſche Centrifuge, mit der man 100 kg Milch in etwa 
einer Stunde bei 30“ ebenſo ſtark entrahmen konnte, wie bei Anwendung des 
Holſteinſchen Aufrahmungsverfahrens in 36 Stunden, aljo bis auf einen Fett- 
gehalt der Magermilch von etwa 0,60 % ,q‚ rund 1200 Mk. Seit jener Zeit 
wurde die Entrahmung der Milch durch Centrifugalkraft raſch immer mehr ver— 
vollkommnet, wobei man hauptſächlich darauf hinarbeitete, die Entrahmung immer 
weiter zu treiben, und die in der Stunde zu entrahmende Milchmenge immer 
mehr zu vergrößern. Gegenwärtig iſt man im Stande, mit den beſten Centri— 
fugen 100 kg Milch in 3 Minuten, oder 2000 kg Milch in der Stunde bei 
30° bis auf einen Fettgehalt der Magermilch von 0,15 „ mit einer Centrifuge, 


) W. Fleiſchmann, Beiträge zur Theorie der Entrahmung der Milch durch Centrifugal- 
kraft. Die landw. Verſ.-Stat. Bd. 39, 1891, S. 31—75 und: Ueber Milcheentrifugen, 
ebenda Bd. 26, 1881, S. 167—189. 
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die nebſt Vorgelege 1250 Mk. koſtet, zu entrahmen, alfo mit dem ſelben Anlage- 
kapital achtzigmal mehr zu leiſten, als vor 20 Jahren. Wenn es auch immerhin 
möglich ſein mag, die Leiſtung noch weiter zu treiben, ſo iſt doch eine bedeutende 
Steigerung zur Zeit nicht wahrſcheinlich. Es ſcheint vielmehr, als ſei man durch 
die Ausnützung der von Bechtolsheim'ſchen Erfindung nach einer Seite hin nahe 
bei der Grenze des Erreichbaren angelangt und müßte weitere Fortſchritte in anderer 
Richtung, in einer Vereinfachung und Verbilligung der Centrifugen, anſtreben. 
Die Entrahmung der Milch durch Centrifugalkraft iſt in Deutſchland längſt 
zur herrſchenden Art der Milchentrahmung geworden. Wenn wir von einigen 
Centrifugen veralteter Einrichtung und von ſolchen, die zur Zeit noch nicht 
genügend erprobt und daher noch wenig im Gebranche ſind, abſehen, finden wir 
in den deutſchen Molkereien Centrifugen ſechs verſchiedener Syſteme für Maſchinen— 
betrieb und Centrifugen neun weſentlich von einander verſchiedener Syſteme für 
Handbetrieb in Verwendung. Hierüber: über die Centrifugen von Lefeldt, 
2 Burmeiſter und Wain, De 
> Laval, über die Alfa-, Ba— 
- lance- und Victoria⸗-Centri⸗ 
fugen für Meafchinen und 
Handbetrieb, ſowie über die 
Handcentrifugen von Braun, 
Dröſſe und Ludloff und 
Mélotte ſollen in den folgenden 
Paragraphen einige nähere 
Mittheilungen gemacht werden. 
Im Ganzen ſtehen der deutſchen 
Milchwirthſchaft ohugefähr 55 
Centrifugen und zwar 20 für 
Maſchinen- und 35 für Hand- 
betrieb zur Verfügung. 


§ 68. Die Lefeldt'ſchen 
Centrifugen. Die Fabrik 
von W. Lefeldt und Lentſch 
zu Schöningen im Herzogthum 
Braunſchweig liefert gegenwär⸗ 
tig 14 Centrifugen verſchiedener 
Größe und Einrichtung, von 
denen 1 für Dampf und 
Göpel⸗Betrieb, 2 für Dampf- 
betrieb und 11 für Handbetrieb 
j ENE beſtimmt find. Handcentrifugen 
N werden erſt ſeit 1887 gebaut. 

Fig. 9. Lefeldtes Centrifuge Nr. IV, Modell L. S. 1896. Die Centrifugen für Maſchinen— 
e betrieb haben von der oe 

der Centrifuge, die 1877 als erſte zur Verwendung kam,!) bis zu der Geſtalt, 
in der ſie uns heute entgegentreten, ſehr vielfache Veränderungen?) erfahren. 


) W. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 696, Abbildung. — ) Ueber Verſuche mit 
Lefeldt' chen Centrifugen für Maſchinenbetrieb, vergl. Milch⸗Ztg. 1877, Nr. 16, S. 203 und 
Nr. 22, S. 291; 1878, Nr. 43, S. 594; 1883, Nr. 34, S. 529; 1886, Nr. 17, S. 269 und 


Nr. 18, S. 289 und Nr. 20, S. 333 und Nr. 21, S. 351; ferner Bericht über die Wirkſamkeit 
der milchwirthſch. Verſ.-St. und des Molkerei-Inſtituts Raden für 1884, Roſtock 1885, S. 36—60. 
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Seit Ende 1879 find fie für ununterbrochenen Betrieb eingerichtet. Mit den 
ſelben Anordnungen für Entrahmung ausgeſtattet, nur verſchieden groß, ſind die 
drei Centrifugen für Maſchinenbetrieb LS Nr. III, IV und V. 


Die Trommeln der 3 Centrifugen für Maſchinenbetrieb!) find unten ganz geſchloſſen, 
haben einen Deckel mit kreisförmiger Oeffnung, an die ſich ein kurzer Hals anſchließt, und 
beſtehen aus einem Stücke geſchmiedeten Stahles. Die Seitenwand der Trommel hat die 
Geſtalt des Mantels eines geraden umgekehrten Kegels, und der nach innen und oben getriebene 
Boden die des Mantels eines geraden, aufrechten Kegels. Beide Rotationsflächen ſtoßen an der 
tiefſten Stelle der Trommel unter einem Winkel von 36“ zuſammen. Der Deckel iſt ebenfalls 
kegelförmig. Ueber dem oberen Ende der Trommelwelle, an der höchſten Stelle des Trommelbodens, 
befindet fih ein kleiner, trichterförmiger Napf, in den bei der Benützung der Centrifuge die Milch 
einſtrömt. Von hier aus gehen geradlinige, den ſchrägen Trommelboden in der Richtung von 
Mantellinien durchſetzende, ſymmetriſch gelagerte Bohrungen bis an die tiefſte Stelle der Trommel. 
Dieſe Bohrungen führen die Milch in gleichmäßiger Vertheilung unter der Rahmſchichte hindurch 
ins Junere der Trommel. Im Trommeldeckel liegen ähnliche Bohrungen, die von der weiteſten 
Stelle der Trommel ausgehen, ebenfalls in der Richtung von Mantellinien verlaufen, und in den 
Trommelhals münden. Durch dieſe Bohrungen tritt die Magermilch in den Trommelhals, der 
etwas weiter ift, als die Oeffnung des Trommeldeckels, und von da über den oberen Rand des 
Halſes in das obere Auffanggefäß. Der Rahm wird durch eine hohle, verſtellbare Schraube, 
die im Trommeldeckel ganz nahe an der Grenzlinie zwiſchen Deckel und Hals ſitzt, in das untere 
Auffanggefäß befördert. Durch Verſtellen dieſer Schraube läßt fih das Verhältniß von Rahm 
zur Magermilch regeln. Im Junern der Trommel befinden ſich vier herausnehmbare Flügel. 

Zur Ergänzung dieſer Beſchreibung diene die folgende Ueberſicht: 


FF 
nung der [Tr. Weite der Weite der der oberen“ für den | „Mir die er 
= h Trommel Trommel Trommel Oeffnung SE Ableitung] Trommel 
Centrifuge Milch der 
cm cm em em Magermilch em 
ER E 92,7 21,7 19,6 12,8 12. 26 0,9 bis 1,4 
IV La 30,4 31,4 29,2 16,3 16 32 474 % 18 
VLS 40,0 37,5 35,0 20,3 20 42 0% 2 


* | 
Die beiden Zahlen für die Wandſtärke beziehen ſich auf die engſte und weiteſte Stelle der 
Trommel, und die Bohrungen haben eine Weite von 0,4 bis 0,5 cm. 


Die 11 Centrifugen für Handbetrieb, von 
denen 4 eine liegende und 7 eine ſenkrecht gelagerte 
Trommel haben, find nach den von dem Ober: 
ingenienr der Fabrik, Herrn O. Arnoldt, er- 
fundenen Anordnungen gebaut. Die Handeentri— 
fugen SX mit liegender Trommel haben hinter 
der Kurbel bei der erſten Ueberſetzung Räder- und 
bei der zweiten Frictions-Antrieb, die Centrifugen 
M R bei der erſten Ueberſetzung Räder-, und bei 
der zweiten Schnur-Antrieb, und die Centrifugen 
C nur Zahnrad⸗Antrieb. Die kleine Centrifuge 
B endlich wird durch eine Zahnſtange, die auf 
Zahnräder wirkt, in Bewegung geſetzt, und erfordert Fig. 10. Arno tot? ihe Handcentrifuge, 
50 Züge an der Zahnſtange in der Minute. ZEN 


will! ale, 
N 


D Vergl. Berl. Molk.⸗Zeitung 18%, S. 137. 
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e Die Handcentrifugen SX haben liegende, verhältnißmäßig lange und dünne Trommeln aus 
Siemens⸗Martin⸗Stahl, die in der Mitte zuſammengeſchraubt ſind und ſich in zwei cylindriſche 
Hälften zerlegen laſſen. An den Trommeln, die im Innern einen undurchbrochenen Flügel 
haben, ſitzt beiderſeits ein hohler Wellenzapfen. Durch den einen tritt die Milch ein, und durch 
den anderen werden Rahm und Magermilch auf geſonderten Wegen in getrennte Abtheilungen 
eines den Zapfen umgebenden Doppelringes aus Weißblech geleitet. 1 


DD 


f 


—— R 


e Fig. 11. Arnoldt's Handcentrifuge, Modell 8 X, ſenkrechter Hauptſchnitt durch die Trommel. 


Die ſtehenden Trommeln der Modelle MR, CB und BE haben unter fih im Weſent⸗ 
lichen die ſelbe innere Anordnung. Bei den Centrifugen MR und CB st die Trommel auf der 
ſenkrechten Welle, und bei den Centrifugen CB ift die Trommel an der Welle aufgehängt und bewegt 
ſich hängend. Die Trommeln haben eine glockenförmige Geſtalt und für den Zulauf der Milch ſowie für 
den Ablauf von Rahm und Magermilch ganz ähnliche Einrichtungen wie die Trommeln der 
Lefeldt'ſchen Centrifugen für Maſchinenbetrieb. Denkt man fid) die Trommeln der Centrifugen 
für Maſchinenbetrieb mit einem ebenen Boden verſehen und dann umgedreht, ſo gewinnt man am 
beſten eine Vorſtellung von der Geſtalt der Trommeln der neuen Handcentrifugen. Sie ſind unten 
offen und Rahm und Magermilch treten nach unten aus: der Rahm durch eine hohle Schraube 
in einen oberen, und die Magermilch durch eine Anzahl von Bohrungen in einen tiefer liegenden 
Auffangraum, während die Milch in eine oben auf der Trommel ſitzende Schale einfließt und 
von da aus durch Bohrungen unter der Rahmſchichte hindurch in das Innere der Trommel 
gelangt. Die Trommeln ſind an der ſie oben anſchließenden Wand, die zugleich den Boden 
der Schale für den Milcheinlauf bildet, befeſtigt, und zwar die Trommeln der Centrifugen 
MR und BE an einer nach unten und durch die untere Trommelöffnung hindurchgehende Welle, 
und die hängenden Trommeln der Centrifugen CB an der durch die Mitte der Schale für den Milch- 
zulauf hindurch nach oben gehenden dünnen Spindel. Zur Ergänzung möge noch Folgendes dienen: 
. a E e aR ̃ —— 


Bezeich- Hohe der Obere Untere Weite Zahl der Bohrungen Ze 
Weite der Weite der der unteren zn; für die | 2E À 
nung der & | ür den f = 5 Bemerkun 
d Trommel Trommel Trommel Oeffnung SA der Ableitung 23 3 
Centrifuge Milch der E 
em em em em ilch Magermilch Si 
a = dee — — — 
MR 21,3 13,5 19,0 10,7 16 16 0,3 ſtehend 
CB 21,3 13,5 19,0 10,7 16 16 0,3 hängend 
BE 16,5 10,5 15,5 71,8 16 16 0,3 ſtehend 


Die verſchiedenen Nummern I, II und III der Centrifugen MR und CB unterſcheiden 
ſich lediglich durch die Art des Antriebes, durch die verſchiedene Drehgeſchwindigkeit, mit der 
in Folge hiervon die Trommeln laufen, und durch die hierdurch bedingte größere oder geringere 
Leiſtungsfähigkeit in der Stunde. 


1) Berliner Molkerei-Zeitung 1892, ©. 513. 
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SN aol a E | 
2 E, | = &. | Cs koſtet 
ejers RR l R e |E 
leer Së s48 | S8] 
Sëll El Si | dee F Bemerkungen. 
z 5 S8 = A SS ën WCS 9 2 a Centri⸗ Bor- 
z E | 5 S 8 E = || fuge gelege 
Gei eg 7 | 
S k Eg ën vi" A lé) 
III LS 17, | 3,00 0 000 600— 900 — || 650 100 | Göpel- oder Dampfbetrieb. 
IV LS 50,00 | 10,00 7500 900—1200| — || 900 100 Dampfbetrieb. 
V LS 75,00 15,006 500 1200-1500 — 1150 100 5 
Iren Lë e GE eet Gar Handbetrieb, 
O SX || 5,00 2,00 7000 100 doe 50 250 | liegende Tromme. 
I SX | 5,00 j|) 2,00 || 7000| 100— 125 50 300 — M 
| 


H 


II SX || 7,25 || 2,50 8000 200— 225 45 400 — | 
9,00 || 3,00 8 750 300— 325 40 500 — || 


III SX D 
pl As Bet, all "ee By. Handbetrieb, 
I w 4,50 || 1,75 || 4500| 75— 100| 55 250 ſtehende Trommel. 
II MR| 4,50 || 1,75 5 500 150 — 200 50 32 H 
HI MR || 4,50 6500 250— 300 45 400 — | 


— 
Kal 
ka 


H 
Handbetrieb, 


| F EH P E 30 — 
IOB 4,50 | 1,75 jj 5000| 100 — 12% 50 300 ehe Some. 
II CB || 4,50 || 1,75 6 000 200— 225 45 400 — d 
III CB || 4,50 || 1,75 7000 300— 325 40 500 — 


3 SER RE | A | Handbetrieb, vertical 
2 2.20 : 0 . 1 Co 
BE 2,20 0,80 3 000 50 60 175 | 50 Züge in der Minute. 


Die Handeentrifugen Nummer O und I des Modelles SX unterſcheiden fih nur durch 
die Größe des Centrifugengeſtelles. Die eine wird auf einem Tiſche und die andere auf dem 
Fußboden befeſtigt. 


§ 69. Die Centrifugen der Aetiengeſellſchaft Separator in 
Stockholm. Dieſe Geſellſchaft hat ihre Vertretung für Deutſchland dem Berge— 
dorfer Eiſenwerk in Bergedorf bei Hamburg übertragen und liefert gegenwärtig 
im Ganzen vierzehn verſchiedene Centrifugen für Maſchinen- und Handbetrieb, 
die unter den Namen Separatoren bekannt ſind. Man kann ſie unterſcheiden 
in Separatoren von De Laval und in Alfa-Separatoren, die das Patent 
des Civil-⸗Ingenieurs Herrn Clemens Freiherrn von Bechtolsheim, früher 
in München, jetzt in Berlin, verwerthen. 

a) Separatoren von De Laval für Maſchinenbetrieb werden gegen— 
wärtig in zwei Nummern A I und A II hergeſtellt. Die Separatoren von 
De Laval wurden im Laufe der Zeit aus ſich heraus in völlig origineller 
Weiſe nach einem einheitlichen Plane immer mehr vervollkommnet. In dem 
Grade, in dem ſich ihre Leiſtungsfähigkeit erhöhte, geſtaltete ſich ihre Einrichtung 
immer einfacher. Der erſte im März 1879 nach Deutſchland eingeführte und 
in der Sammelmolkerei zu Hamm bei Hamburg aufgeſtellte Separator war die 
erſte ununterbrochen arbeitende Centrifuge, die in Deutſchland bekannt wurde. 
Seine Trommel hatte drei abnehmbare Theile, die eingeſchraubt und mit Gummi- 
ringen gedichtet werden mußten. Im Jahre 1881 erfuhr die Einrichtung der 
Trommel die erſte Verbeſſerung dadurch, daß die drei abnehmbaren Theile durch 
einen mit Flügel verſehenen Bechereinſatz erſetzt wurden,!) und 1883 erhielt die 


1) Milch-Zeitung 1881, Nr. 34, S. 525. 
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Trommel die einfache Geſtalt, “) die fie jetzt noch hat.?) Im Jahre 1886 erfand 
Dr. De Laval feine Dampfturbine, ?), die er unmittelbar mit dem Separator- 
geſtell verband, und durch die er der Entrahmung der Milch durch Centrifugal— 
kraft eine Einfachheit verlieh, wie ſie weitergehend kaum gedacht werden kann. 
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Fig. 12. Separator von De Laval, Modell 1879. Fig. 13. Separator von De Laval, Modell 1881. 
Entrahmte bei 5500 Umdrehungen in der Minute 150 Entrahmte bei 6000 Umdrehungen in der Minute 250 bis 300 kg 
bis 200 kg Milch in der Stunde. N Milch in der Stunde. 


Der erſte Dampfturbinenſeparator in Deutſchland arbeitete in der Genoſſenſchafts⸗ 
molkerei zu Elmshorn in Holſtein,“) wo er Anfang 1887 aufgeſtellt wurde.“) 
Er macht eine Dampfmaſchine, Transmiſſionen, Riemen, Schnüre, Gurte und 
Vorgelege entbehrlich, ermöglicht dadurch eine große Erſparniß an Anlagekapital, 
Platz und Schmieröl und erhöht die Sicherheit des Arbeitens. Um ihn in Gang 


) Milch⸗Zeitung 1883, Nr. 22, S. 337. — ) Ueber Verſuche mit dem Separator 
von De Laval, vgl.: Milch-Zeitung 1880, Nr. 35, S. 517 und Nr. 36, S. 533; ferner 
Die landw. Verf.⸗Stat. 1885, 31, S. 367—389; ferner Milch-Zeitung 1886, Nr. 20, 
S. 333 und Nr. 21, S. 551. — 3) Milch⸗Zeitung 1886, Nr. 42, S. 741 und Nr. 45, 
S. 801. — ) Milch⸗Zeitung 1888, Nr. 27, S. 535. — ) Verſuche mit dem Dampf- 
turbinenſeparator, vgl. Georgine, Inſterburg 1888, Nr. 34, S. 279 und Königsberger land⸗ 
und forſtw. Zeitung 1888, Nr. 35, S. 213. 
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zu ſetzen, hat man nur nöthig, den Hahn der zur Turbine führenden Dampf⸗ 
leitung allmählich aufzudrehen. 

Die Separatoren von De Laval zeichnen fih vor allen übrigen Centri- 
fugen durch Einfachheit der Einrichtung und der Bedienung und Unempfindlichkeit 
gegen ſtörend wirkende Einflüſſe aus und eignen ſich daher vorzüglich für 
Gutsmeiereien, in denen man die Entrahmung ungeübteren Arbeitern zu über: 
laſſen gezwungen iſt. Sie ſind alterprobt und können unbedingt empfohlen 
werden. Nach Angabe der Fabrik verlangen ſie nur Dampf von 3 Atmoſphären 
Spannung. 


Fig. 14. Separator von De Laval, Modell 1883. Fig. 15. Alfa⸗Separator Nr. 1, Modell 1890. 
Entrahmte bei 7000 Umdrehungen in der Minute 450 bis. Entrahmte bei 5400 oder 6000 Umdrehungen in der Minute 
650 kg Milch in der Stunde. 1500 oder 2100 kg Milch in der Stunde. 


Die ſenkrechten, oben offenen, an der weiteſten Stelle 0,9 em ſtarken Trommeln aus ſchmied— 
barem Gußſtahle haben Zwiebelform, oben einen cylindriſchen 11,2 em weiten Hals, einen größten 
innern Durchmeſſer von 28,8 em und einen undurchbrochenen Flügel im Innern. Bei Nr. II iſt 
die Trommel etwas höher, als bei Nr. I. Von der kurzen Antriebwelle werden die nach unten 
gehenden Trommelwellen durch eine leicht lösbare Verbindung mitgenommen. Früher geſchah dies 
durch Reibung in einer Holzbüchſe der Antriebwelle. Die einſtrömende Milch fällt durch die obere 
Trommelöffnung in einen auf dem Trommelbod en ſitzenden Becher und gelangt von hier aus durch 
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ein Rohr unter der während des Ganges gebildeten Rahmſchichte hindurch in das Innere der 
Trommel. Der Rahm tritt durch einen im Rande des Trommelhalſes befindlichen ſchmalen und 
ſeichten Schlitz, und die Magermilch durch ein von der weiteſten Stelle der Trommel aufſteigendes 
Rohr und dann durch eine kleine, etwa in halber Höhe des eylindriſchen Trommelhalſes befindliche 
Oeffnung, die bei ruhender Trommel enger und weiter geſtellt werden kann, nach außen und, 
natürlich jede Flüſſigkeit für ſich, in einen beſonderen ringförmigen Behälter des Mantelaufſatzes. 
Ein einfaches Zählwerk, das an der Welle angebracht iſt, ermöglicht es, die Geſchwindigkeit der 
Trommel in jedem Augenblicke genau zu beſtimmen. 

p) Handſeparatoren von De Laval. Dr. De Laval lieferte 1886 
die erſten brauchbaren Handſeparatoren. Früher wurden 2 ſolche Maſchinen 
gebaut: der Separator K mit liegender, und der Baby-Separator mit 
ſtehender cylindriſcher Trommel aus Stahl. Zur Zeit liefert die Fabrik nur 
noch den Baby Separator, deffen Trommel einen kurzen cylindrifchen Hals, zwei 
undurchbrochene Flügel im Innern und eine Wandſtärke von 0,25 em hat. 

Der Baby⸗Separator iſt im Weſentlichen ebenſo eingerichtet, wie die Separatoren für 
Maſchinenbetrieb. Die Trommel iſt innen 9,8 und im Halſe 6,6 em weit, wird durch ein Zahn⸗ 
radgetriebe in Bewegung geſetzt!) und erreicht ihre vorſchriftsmäßige Geſchwindigkeit, wenn die 
Kurbel 40 Umgänge in der Minute macht. 


Dem Bergedorfer Eiſenwerk verdanke ich noch die folgenden Angaben: 


rc) Gewicht Während oe || Entrapınte | j 
a e bes Ganges Bah Milch Es loste 
Le H r Q te SEHR $ s x 
Ta HE Trommel d St Lë die Gen-|dasBor«) Bemerkungen 
De Laval mit Welle Mi in der tunde bie, : 
ilch imite trifuge | gelege 
BEN. ke 2 ER EHC 
Laval A I 20 5,50 7000 400 530 100 || Dampfbetrieb. 
Laval A II 24 9,25 7000 650 730 100 np 
Laval Baby 3 1,00 6400 60 200 — Handbetrieb. 


c) Afa-Separatoren für Maſchinen betrieb, feit Ende 1890 
in Deutſchland bekannt. Gegenwärtig werden ſieben ſolche Separatoren in vier 
verſchiedenen Größennummern gebaut. Die kleinſte Nummer wird als Alfa BE 
mit Dampfturbine, die nächſte als Alfa Pony für Göpelbetrieb und als Alfa PE 
mit Dampfturbine, die dritte als Alfa A I für gewöhnlichen Dampf- oder für 
Göpelbetrieb, und als Alfa ZI mit Dampfturbine, und die größte Nummer als 
Alfa AI für gewöhnlichen Dampfbetrieb und als Alfa 2 II mit Dampfturbine 
geliefert. 

Die ſtählerne, ſenkrechte, oben offene Trommel mit abwärts gehender Welle hat eine Wand⸗ 
ſtärke, die bei Nr. I und II je 1,0 und bei Alfa-Pony 0,6 em beträgt, und beſteht aus zwei mit 
einander zu verſchraubenden Theilen. Ein zwiſchengelegter Gummiring ſtellt die Dichtung her. 
Der untere Trommeltheil ift eylindriſch, und der obere beſteht aus einem geraden abgeſtumpften Kegel, 
auf dem oben ein kurzes, cylindriſches Stück ſitzt. Im Innern der Trommeln liegen 40 bis 58 
in radialer Richtung eng gerippte, fortlaufend numerierte Weißblechringe, die alle die Form von 
Mänteln gerader abgeſtumpfter Kegel haben, ſo übereinander, daß ihre äußeren Ränder bis beinahe 
an die Trommelwand herantreten und ihre innern einen eylindriſchen Raum freilaſſen. In dieſen 
Raum paßt ganz genau ein bis auf den Boden der Trommel hinabreichendes und unten mit 
6 Schlitzen verſehenes Rohr für den Milcheinlauf, an dem 4 im Kreuz ſtehende undurchbrochene 
Flügel befeſtigt find. Einer dieſer Flügel hat in feiner ganzen Länge eine um 0,2 em hervor- 


1) Ueber Verſuche vergl.: Milch-Zeitung, 1887, Nr. 14, S. 258 und Königsberger 
land- und forſtw. Zeitung, 1888, Nr. 19, S. 113, 
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tretende Schneide, die in einen entſprechend tiefen Einſchnitt der Ringe eingreift und ſo der ganzen 
Säule von Ringen einen feſten Halt giebt. Der Zwiſchenraum zwiſchen je zwei aufeinander 
folgenden Ringen beträgt nur etwa 0,3 em. Das Gewicht aller Ringe ſtellt ſich auf 6 bis 28,5 kg, 
und der Neigungswinkel der Mantellinie gegen die wagrechte Ebene auf etwa 56“. Die einſtrömende 
Milch gelangt zunächſt, wenn ſich die Trommel bei Beginn des Ganges füllt, durch das Einlauf— 
rohr auf den Trommelboden, wird von dort durch die Schlitze des Einlaufrohrs gegen die untere 
Fläche des unterſten Einſatzringes geſchleudert, an dieſer entlang nach unten bis an die Trommel⸗ 
wand geleitet, ſteigt augenblicklich an ihr in die Höhe und überzieht ſie ringsherum mit einer 
gleichmäßigen Milchſchichte, die allmählich immer mächtiger wird, alle Ringzwiſchenräume gleich- 


Fig. 16. Alfa-Separator A J, Anſicht. Fig. 17. Alfa-Separator A I, Senkrechter Hauptſchnitt. 


zeitig und gleichmäßig von außen nach innen füllt und in ihrem Anwachſen erſt ſtillſteht, wenn 
die Oberfläche die Austrittsſtelle für den Rahm an dem Kopfe einer hohlen, wagrechten Schraube 
im Trommelhalſe erreicht hat. Dieſe Schraube wird von einem Canal mit quadratiſchem Quer- 
ſchnitt durchzogen und läßt mehr oder weniger Rahm austreten, je nachdem man ſie an der ſtill⸗ 
ſtehenden Trommel rückwärts oder vorwärts bewegt hat. Die Magermilch wird, ähnlich wie beim 
Separator von De Laval, aber nicht durch eine Oeffnung, ſondern durch ſechs im Trommel- 
halfe angebrachte Oeffnungen, deren jede mit einem bis an die Wand der Trommel zurückgreifenden 
Rohre in Verbindung ſteht, nach außen geleitet. 


+ 
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Das Kennzeichnende für die Alfa⸗Separatoren find!die ringförmigen Trommel- 
einſätze, deren Flächen weder parallel dem Trommeldurchmeſſer noch ſenkrecht zu 
ihm liegen. Dadurch, daß die Flächen der Ringe als Kegelflächen 56 
gegen die wagrechte Ebene geneigt ſind, wird annähernd der gleiche Erfolg er— 
zielt, den man erreichte, wenn die ganze Milchmenge in der Trommel nur in 

einer Schichte von der Höhe eines Ringzwiſchenraumes, alfo von etwa 0,3 cm, 
entrahmt würde. Stellt man ſich noch weiter vor, daß die Milch nur von der 
Trommelwand aus in die Ringzwiſchenräume gelangen kann, daß ſeitliche 
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Fig. 18. Alfa-Dampfturbinen- Fig. 19. 

j Separator BE, Anſicht. Alfa-Dampfturbinen-Separator B, ſenkrechter Hauptſchnitt. 
Strömungen in der Flüſſigkeit durch die Rippen der Ringe faſt ganz unmöglich 
gemacht werden, und daß die zufließende Milch nicht plötzlich, ſondern allmählich 
durch Reibung die Drehgeſchwindigkeit der Trommel annimmt, ſo verſteht man, 
wie es kommt, daß bei den Alfa⸗Separatoren eine im Verhältniß zum Kraft⸗ 
aufwande überraſchend hohe Leiſtung, was das Maß der ſtündlich entrahmten 
Milch und die Ausrahmung betrifft, erzielt wird.!) 


) Verſuche: Milch-Zeitung 1891, Nr. 29, S. 333 und Königsberger land- 
und forſtw. Zeitung 1894, Nr. 6. 
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d) Alfa-Separatoren für Handbetrieb. Von dieſen werden 
gegenwärtig vier Nummern mit ſtehenden ſtählernen Trommeln geliefert, und zwar 
Alfa Colibri, Alfa Baby mit niederem und hohem Geſtelle und Alfa B. 
Die Trommeln dieſer Maſchinen erlangen durch 40 bis 45 Kurbelumdrehungen 
in der Minute ihre vorſchriftsmäßige Drehgeſchwindigkeit. 

Die vier Alfa-Handſeparatoren haben in der Hauptſache die ſelbe Einrichtung wie die 
Alfa-Separatoren für Maſchinenbetrieb. Ihre Trommeln werden durch ein Zahnradgetriebe in 
Bewegung geſetzt. j 

Der Handſeparator Alfa B. Seine Trommel hat oben eine 4,8 em weite runde 
Oeffnung, im eylindriſchen Theile einen inneren Durchmeſſer von 14,5 em und eine Wandſtärke 
von 0,5 em. Jeder der 40 Blechringe iſt unten 13,0 und oben 8,0 em weit und mißt in der 
Mantellinie 4,3 em. 1) 


EE 
Keser? 


P ro — 
Fig. 21. Handſeparator Alfa-Baby. Senkrechter 
d Hauptſchnitt. 


Fig. 20. : 
Alfa-Baby-Separator, niedrig, Anficht. 


Der Handſeparator Alfa S oder Alfa Baby. Seine Trommel hat eine obere 
3,5 em weite Oeffnung, im eylindriſchen Theile einen inneren Durchmeſſer von 9,8 em und eine 
Wandſtärke von 0,25 em. Jeder der 30 Blechringe ift unten 9,0 und oben 6,5 cm weit und 
mißt in der Mantellinie 2,7 em.“) i 


) Verſuche: Milch-Zeitung 1891, Nr. 14, S. 153. — ) Mild- Zeitung 1892, 
Nr. 10 und 11, ©. 156 und 171. 
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Der Handſeparator Alfa Colibri. Seine Trommel hat eine obere 2,8 em weite 
Oeffnung, im eylindriſchen Theile, einen inneren Durchmeſſer von 10,2 em und eine Wandſtärke 
von 0,2 em. Jeder Ring iſt unten 9,5 und oben 3,8 em weit und mißt in der Mantellinie 
4,9 cm. ) 

Es folgen hier noch einige weitere Angaben: 


Während nehme 

Bezeichnung SCH des Ganges Ou? Eigen Es koſtet 

der k x fäßt die he dea ER 
Centrifugen i Trommel Kies oC ar die Cen-] das een 

Alfa Milch Mi BEN trifuge | Borgel. 

kg ko a e 13 
Alfa Pony | 21,0 250 5600 om 600 100 | Gopelbetrieb. 
Alfa AI | 46,0 5,00 5600 1200 900 | 100 Göpel- u. Dampfbetrieb. 
Alfa A II 580 || 7,00 5600 2000 1150 100 Dampfbetrieb. 
Alfa BE 12,5 1,50 7000 400 630 — Dampfturbine. 
Alfa PE || 21,0 2,50 5600 600 730 — | 
Alfa E I 46,0 5,00 || 5600 1200 1200 KS nm 
Alfa L II 580 7,00 5600 2000 1500 = | N 
Alfa AE 6 1 SC Handbetrieb, ſogenannter 
Alfa Colibri 20 0,25 5600 70 170 Exeelſior⸗Autrieb. 
S etrieh: Hurbe 

Alfa Baby | 50 0,75 6400 150 270 — E ve 
Alfa Baby ı 5,0 0,75 6400 150 310 — m 
Alfa B 12,5 1,50. || 5600 350 530 | — £ 


Modell Alfa D wird für Handbetrieb und mit Dampfturbine gebaut. 


In der vorſtehenden Tabelle iſt in dem Gewichte der Trommeln auch das Gewicht der 
zugehörigen Einſätze mit einbegriffen. Bei Alfa Colibri wiegen die 19 Einſätze zuſammen 0,9; 
bei Alfa Baby die 30 zuſammen 2,0; bei Alfa B und Alfa BE die 40 zuſammen je 6,0; bei 
Alfa Pony und Alfa DEI die 40 zuſammen je 9,5; bei Alfa AT und Alfa ZI die 39 zuſammen 
je 19,5 und bei Alfa A II und Alfa W II die 58 zuſammen je 28,5 kg. 

Die Handſeparatoren erlangen ihre vorſchriftsmäßige Geſchwindigkeit, wenn man der Kurbel 
bei Laval Baby und bei Alfa Baby je 40 bis 42 und bei Alfa B 45 Umgänge in der Minute 
giebt, und wenn man bei Alfa Colibri 60 Züge in der Minute macht. 


§ 70. Die Centrifugen von Burmeiſter und Wain. Schon 
im Jahre 1872 lenkte der bekannte Chemiker V. Storch in Kopenhagen durch 
einen Aufſatz, der in der „Ugeſkrift for Landmaend“ ) veröffentlicht wurde, die 
Aufmerkſamkeit der däniſchen Landwirthe auf die von Antonin Prandtl in 
München angeſtellten Verſuche über die Gewinnung von Rahm aus Milch durch 
Centrifugalkraft. Dies hatte zur Folge, daß man 1873 auf Falſter Verſuche 
mit Eimercentrifugen anſtellte, und daß ſich der Ingenieur P. J. Winſtrup 
mit dem Baue einer Milchcentrifuge beſchäftigte. Er machte 1876 mit einer 
von ihm hergeſtellten Centrifuge in der Molkerei des Herrn Etatsrath Valen- 
tiner in Gjeddesdal Verſuche, und geſtaltete ſie bis 1878 zu einer ununter— 
brochen wirkenden Centrifuge aus, die jedoch niemals ausgedehntere Verwendung 
in der Praxis fand.?) Inzwiſchen hatten fich auch andere Ingenieure, nament: 
lich ein Herr L. C. Nielſen, mit dem Baue einer Milcheentrifuge beſchäftigt. 


) Verſuche: Milch-Zeitung 1896, S. 249 und 263. — ) Ugeſkrift for Qand- 
maend 1872, II, S. 48—56. — ) Landw. Ann. des mecklenburgiſchen patr. Ber, 
1879, Nr. 40, S. 317. i 
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Im Jahre 1878 wurde in einer Meierei in Kopenhagen, Kongens Nytorv Nr. 10, 
eine ununterbrochen wirkende Centrifuge aufgeſtellt, die von dieſem Herrn 
L. C. Nielſen erfunden und in der Maſchinenfabrik der Herren Gebrüder 
Peterſen in Maglekilde bei Roskilde hergeſtellt worden war.!) Im Laufe 
eines Jahres wurde ſie verbeſſert, und 1879 nahm ſie die Geſtalt an, die 
ſie im Weſentlichen jetzt noch hat. Sie wurde unter dem Namen: Patent— 
Separator von Nielſen und Peterſen raſch bekannt. Im Jahre 1881 
kaufte die Maſchinen- und Schiffbau-Actiengeſellſchaft Burmeiſter und Wain 
das aus dem Jahre 1878 ſtammende Patent, und ſeitdem heißt die Centrifuge: 
Centrifuge von Burmeiſter und Wain.?) Sie hat eine weite Ber- 
breitung, namentlich in Dänemark ſelbſt, gefunden, iſt altbewährt und kann 
unbedingt empfohlen werden. Gegenwärtig werden vier verſchiedene Centrifugen 
gebaut: die Schälcentrifugen A und B für Maſchinen-, die Centrifugen 
X, 1 und X, 2 für Handbetrieb. Die Centrifugen von Burmeiſter und 
Wain zeichnen ſich durch feine, elegante Ausführung und ruhigen Gang aus, 
geſtatten es, die Rahmmenge während des Ganges der Trommel zu regeln 
und bieten allein den unter Umſtänden höchſt ſchätzbaren Vortheil, daß ſie es 
ermöglichen, nach Belieben Rahm und Magermilch in Steigrohren, die man an 
die Schälrohre anſchraubt, einige Meter emporzutreiben. Rahm und Magermilch 
ſchäumen beim Austritt aus den Abflußrohren ſtärker, als bei anderen Centrifugen. 
Wegen ihrer theilweiſe feinen Conſtruction erfordern ſie eine ſorgfältige und ver— 
ſtändige, und wegen der Größe der oberen Trommelöffnung, die das Hineingreifen 
in die Trommel bequem geſtattet, auch eine vorſichtige Behandlung. Die Vor— 
gelege ſind mit einer ſelbſtthätigen Sicherheitsvorrichtung verſehen, die eine 
Steigerung der Drehgeſchwindigkeit über das vorgeſchriebene Maß hinaus ver— 
hindert. Erwähnt ſei noch, daß dieſe Centrifugen auch in einfachſter Weiſe dazu 
benützt werden können, Emulſionen von Oelen in Magermilch zum Zwecke der 
Kälberfütterung herzustellen. ë) i 

a) Centrifugen von Burmeiſter und Wain für Maſchinenbetrieb. Die 
ſenkrechte, eylindriſche, oben offene, aus ſchwediſchem Stahlblech hergeftellte Trommel mit abwärts 
gehender Welle hat im Innern drei undurchbrochene Flügel und bei A und B eine Wandſtärke 
von 1,0 und 0,8 em, eine Höhe von 34,0 und 24,4 em, eine Weite der oberen Oeffnung von 
38,8 und 22,2 em und einen innern Durchmeſſer von 63,2 und 38,1 em. Nur 2,5 em unter 
dem Trommeldeckel liegt ein wagrechter Ring, der bei A und B eine innere Weite von 38,8 und 
22,2 em hat, zwiſchen ſeinem äußeren Rande und der Trommelwand einen Raum von nur 0,2 em 
Breite frei läßt und alſo das Innere der Trommel in zwei Räume theilt. Der obere, kleine 
Raum iſt nur von der Trommelwand aus, alſo nur für Magermilch, zugänglich. Am Boden der 
Trommel ſitzt eine ringförmige, in ihrer jetzigen Geſtalt erſt ſeit 1889 angebrachte Vorrichtung, 
welche die einſtrömende Milch unter der gebildeten Rahmſchichte hindurch ins Innere des Milh- 
ringes leitet. Ein oder zwei durch die obere Trommelöffnung bis faſt auf den Trommelboden 
reichende, mit dem Vorlaufgefäß auf dem Deckel des Trommelmantels in Verbindung ſtehende 
Rohre führen die einſtrömende Milch in den Einlaufring. Rahm und Magermilch werden durch 
gekrümmte, am Deckel des Trommelmantels befeſtigte Schälrohre mit ſcharfen, 0,4 em weiten 
Stahlſchneiden ausgeſchält und rückwärts fortgeleitet. Das Rahmrohr ſteht während des Ganges 
unbeweglich feft, und das Magermilchrohr, kann zur Regelung der Rahmmenge während des 
Ganges vor- und rückwärts geſchraubt werden. Am Kopfe der Welle läßt ſich ein Handzähler 
oder auch ein Zähler mit Regiſtrierwerk anſetzen. Ein auf Waſſerdruck geaichtes Manometer, das 


1) Milch-Zeitung 1878, Nr. 50, S. 707 und 1879, Nr. 1, S. 11, Abbildung; vergl. 
auch Ugeſkrift for Landmaend 1878, Nr. 22 vom 21. November. — 2) Verſuche mit diefer 
Centrifuge, Milch⸗Zeitung 1882, Nr. 38, S. 593 und Nr. 39, ©. 609; ferner 1886, 
Nr. 34, S. 589; Nr. 35, S. 609 und Nr. 36, S. 629; ferner 1889, Nr. 42, S. 821. — 
) Bericht über die Wirkſamkeit der milchw. Verſ.⸗Stat. und des Molkerei⸗ 
Inſtit. Raden im Jahre 1885. Roſtock 1886, S. 23. 


Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. EI 
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ich gelegentlich eines Verſuches mit dem Schälrohre einer im Gange befindlichen Centrifuge B, 
deren Trommel 4000 Umgänge in der Minute machte, in Verbindung ſetzte, zeigte den ſehr 
bedeutenden mittleren Druck von 34 Metern. Bezeichnet man die ſenkrechte Steighöhe, vom 


Dg 


Ka 
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Mittelpunkte des 0,4 cm weiten Schälrings aus gemeſſen, mit H, den innern Halbmeſſer des 
Milchrings in der Trommel mit „ und die Zahl der Trommelumgänge in der Minute mit u, 
und nimmt man an, daß der Schälring genau bis zur Hälfte in den Milchring eintaucht, ſo iſt, 
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ohne Rückſicht auf die am Schälringe und im Steigrohre auftretende ſehr ſtarke Reibung und auf 
die mit eingeſaugte Luft 
H= . 4 ( + DS, 
wobei log e = 0,7473582 — 6 ift. 
Das Maß für M und r ift das Centimeter, Wie ſich von ſelbſt verſteht, ift ZZ, wenn man von 
Reibung u. ſ. w. abſieht, ganz unabhängig von der Weite des Steigrohrs.!) Wenn man Rahm 
oder Magermilch nur etwa 3 Meter in die Höhe ſteigen läßt, treten, wie die Erfahrung gelehrt 
hat, merkliche Störungen in der Entrahmung nicht ein. Ginge man über dieſe Höhe hinaus, ſo 
würde möglicherweiſe bald Flüſſigkeit unten am Schälringe zu verſpritzen anfangen und auch die 
Entrahmung beeinträchtigt werden. Verſuche hierüber liegen jedoch noch nicht vor. 


enen 
HIMMEL hane r 
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Fig. 24. Hand⸗Centrifuge von Burmeiſter u. Wain 
Senkrechter Hauptſchnitt der Trommel. 


Fig. 28, Hand⸗Centrifuge von Burmeiſter u. Wain 


b) Centrifugen von Burmeiſter und Wain für Handbetrieb, nach Sven 
Jönſſons Patent?) 1889 eingeführt. Beide genau gleich gebaute Nummern wurden anfangs je 
nach Wunſch entweder mit oder ohne Einrichtung zum Regeln der Rahmmenge während des Ganges 
geliefert. Neuerdings baut man ſie, und mit Recht, der Einfachheit wegen nur noch ohne dieſe 
Vorrichtung. Sie werden durch ein Zahnradgetriebe in Bewegung geſetzt und erlangen bei 
45 Kurbelumgängen in der Minute ihre vorſchriftsmäßige Drehgeſchwindigkeit.“) 


) Die landw. Verſ.⸗Stat. 1891, 3, S. 69 bis 74. — ) Milch⸗Zeitung 1889, 
Nr. 35, S. 689. — 3) Verſuche: Milch-Zeitung 1890, Nr. 42, S. 823. 
11* 
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Die cylindriſchen, ſenkrechten, oben offenen, ſtählernen Trommeln haben einen kurzen, 3,8 cm 
weiten Hals, eine nach unten gehende Welle, eine Wandſtärke von 0,25 em, im Innern zwei ein⸗ 
ander gegenüberliegende undurchbrochene Flügel, am Boden einen Einlaufbecher, von dem aus die 
einſtrömende Milch durch zwei Oeffnungen unter der gebildeten Rahmſchichte hindurch ins Innere 
der Trommel tritt, eine innere Weite bei Nr. 1 und 2 von 10,6 und 10,7 em und bis zum Halſe 
eine Höhe von 18,5 und 22,5 em. Innerhalb eines entſprechend langen Rohres, des Regulierungs— 
rohres, das genau in die Halsöffnung der Trommel, ſowie in die obere Oeffnung des am Boden 
befindlichen Einlaufbechers paßt, reicht das vom Vorlaufgefäß ausgehende Zuleitungsrohr faſt bis 
zum Trommelboden. Die beiden Flügel der Trommel theilen ſich oben und bilden zwei nur von 
der Trommelwand aus zugängliche, kleine Kammern, in die nur Magermilch durch einen engen 
Schlitz eintreten kann, um von hier aus durch je eine ſenkrecht nach oben führende Oeffnung über 
den Rand des Trommelhalſes nach außen zu gelangen. In dieſe Oeffnungen ragen keilförmige, 
am unteren Rande des Kragens des Regulierungsrohres befindliche Spitzen hinein. Je nachdem 
man bei ruhender Trommel das Regulierungsrohr höher oder tiefer einſtellt, tritt während des 
Ganges mehr oder weniger Magermilch aus. Der Rahm findet ſeinen Ausweg durch zwei im 
Trommelhalſe angebrachte wagrechte, kurze Canäle. 


Es folgen nun noch einige Angaben, die ich der Maſchinenfabrik verdanke: 


Nummer Während |. SE 
der Gewicht derldes 3 Zahl der Entrahmte Es SE? Go 
Centrifuge Trommel || fäßt die || Umgänge | Milch in die Centri⸗ das V t 
SR d die Centri- gel it Bemerkungen 
Bur⸗ ohne Welle Trommel in der [der Stunde fuge Gros: 
meifter Milch Minute d richtungen 
u. Wain kg kg kg AM M 
A 125 65,0 2700 1400 835 425 Maſchinenbetrieb. 
AA 125 65,0 2700 1400 835 425 o 
B 52 17,0 4000 700 467 288 15 
X, 2 3,25 1,25 7200 125 285 Ba Handbetrieb. 
X. 1 3,75 1,66 7200 175 400 E a 


Die Centrifuge A wird unter der Bezeichnung AA zum gleichen Preiſe mit zwei Funda- 
menten geliefert. Obgleich ſie dadurch etwas mehr Platz beanſprucht, wird ſie doch weit häufiger 
als A verlangt. Die Centrifuge B kann auch mit einem zweipferdigen Göpel betrieben werden. 
Mit einem Pferde entrahmt fie bei 2800 Umgängen in der Minute ſtündlich 350 ke Milch. 
Ein Göpelwerk koſtet 220 bis 235 Mark. 


71. Die Victoria- und Empreß⸗Separatoren der Fabrik 
Watſon, Laidlaw & Co. zu Glasgow in Schottland. Dieſe Fabrik verfertigte 
anfangs nur die Victoria-Separatoren, die ſeit Ende 1889 in Deutſchland be— 
kannt“) wurden. In neuerer Zeit baut fie auch die ſogenannten Empreß-Sepa⸗ 
ratoren, von denen man in Deutſchland ſeit 1894 hört. Die Generalvertretung 
diefer Centrifugen ift der Firma Dierks & Möllmann in Osnabrück übertragen, 
die gegenwärtig fünf verſchieden große Victoria- und zwei verſchieden große 
Empreß⸗Separatoren liefert, und zwar die Victoria-Separatoren Nr. 4 und Nr. 5 
für Maſchinen⸗, und Nr. Ob, Ib und 2b für Handbetrieb, und je einen Empreß— 
Separator für Maſchinen- und für Handbetrieb. Seit 1894 werden die Trommeln 
aller Victoria-Separatoren bei unveränderter innerer Einrichtung im Verhältniß 
zu ihrer Weite höher gebaut, als früher. 

a) Victoria⸗Separatoren für Maſchinenbetrieb. Die ſenkrecht ſtehende, aus 
verzinntem Gußſtahle gefertigte Trommel zeigt die Geſtalt eines geraden abgeſtumpften Doppelkegels, 
iſt durch eine wagrechte, für beide Kegel die gemeinſame Grundfläche bildende Scheidewand in zwei 
Abtheilungen getheilt, von denen die kleinere untere die Magermilchkammer darſtellt, hat oben und 


) Hildesh. Molk.-Zeitung 1889, Nr. 49, S. 556; Verſuche: Milch-Zeitung 
1895, S. 587. 
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unten eine kreisförmige Oeffnung und ſitzt auf einer abwärts gehenden Welle. In der wagrechten 
Scheidewand befinden ſich ganz nahe an der weiteſten Stelle der Trommel 10 bis 40 Löcher, durch 
welche die Magermilch in die untere Kammer treten kann. Im Innern der oberen Abtheilung 
liegen zwei undurchbrochene Flügel. Auf der inneren ſenkrechten Kante eines jeden Flügels ſitzt 
eine gegen innen offene Rinne, deren Backen während des Ganges über die Oberfläche des Milch— 
rings herausragen und nicht ganz bis zur wagrechten Scheidewand hinabgehen, ſo daß hier der 
Rahm in die Rinne eintreten kann, um am oberen Ende der Rinne durch ein von hier aus⸗ 
gehendes, die Trommelwand nicht weit von ihrem oberen Rande durchdringendes, ſchräg aufwärts 
gerichtetes Rohr nach außen zu gelangen. Die Magermilch wird aus ihrer Kammer über den 
Rand der unteren Oeffnung der Trommel in den für fie beſtimmten Sammelraum des Trommel- 
mantels befördert. Die zuſtrömende Milch fällt in eine flache, in die obere Trommelöffnung ein⸗ 
geſetzte Schale, tritt von hier aus durch 6 bis 24 ſeitliche, wagrecht gebohrte Löcher ins Innere 
und durchſetzt dabei die Rahmſchichte. 
Bis jetzt fehlt dieſen Centrifugen eine Vorrichtung zur Regelung der Rahmmenge bei 

gleichbleibendem Milchzufluß. 

g 

| 

d 

1 

| 

LU. 


Fig. 25. Victoria-Separator. 


bD) Die Vietoria-Separatoren für Handbetrieb. Ihre Trommeln find genau 
fo eingerichtet, wie die der größeren Centrifugen. Sie erlangen ihre vorgeſchriebene Geſchwindig⸗ 
keit durch Zahnradgetriebe, wenn man der Kurbel bei Ob, Ib und 2b in der Minute 56, 52 
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und 46 Umgänge giebt. In der Scheidewand der Trommeln befinden ſich bei Ob und 1b je 18 
und bei 2b 24 Löcher, durch welche die Magermilch in die untere Kammer treten kann. 


Es beträgt bei den Vietoria-Separatoren in cm bei Ob 1b 2b Nr. 4 Nr. 5 


die Wandſtärke der Trommel ei" RE TE ODE US 0,6 0,7 
r ERROR. ETA i NER 21,5 25,0 
„ Weite der oberen Oeffnung .. TR „ eee eee 12,7 11,0 
1 M unterem e. a eee DEED 15,6 13,5 
„ größte innere Weite der Trommel .. 98 11,2 15,0 30,8 30,6 


Fig. 26. Victoria-Separgtor. Senkrechter Hauptſchnitt. 
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er Der Maſchinenfabrik verdanke ich über die Victoria-Separatoren noch die folgenden weiteren 
ngaben : 


eeaeee DT 1 7777707777 


Bezeich⸗ \ Während ; 
mung | WIE des Ganges gaht der (Én) es Loft 
der Trommel fäßt die || Umgänge in der die 


1 y , Bemerkungen. 
Centrifuge aut Welle Trommel in der Sund Centrifuge 


Bictoria- Milch Minute 
Separator E kg M 
Nr. 4 26,5 3,5 7500 ⁶ 340 625 Maſchinenbetr. Preis m. Borgel. 
Nr. 5 28,2 4,5 7500 450 750 ` e 1 e 
Oh 2,7 0,375 10 300 70 210 Handbetrieb. 
1b 4,0 0,560 9 570 115 270 ` 
2b 5,7 0,749 8 460 160 350 


n 


Fig 27. Empreß-Separator. 


e) Die Empreß-Separatoren (Kaiſerin⸗Separatoren) für Maſchinen⸗ und Handbetrieb 
haben genau die ſelbe Einrichtung. Der Bau und die innere Einrichtung der Trommel iſt bei 
dieſen Separatoren ganz anders, als bei den Victoria-Separatoren. Die Trommel hat Aehnlich⸗ 
keit mit den Trommeln der Alfa-Separatoren des Bergedorfer Eiſenwerkes. Sie iſt cylindriſch 
und hat einen aufzuſchraubenden Deckel von der Form eines geraden abgeſtumpften Kegels mit 
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einer 45 gegen die Grundfläche geneigten Mantellinie und einem kurzen, oben offenen Halſe. Eine 
ähnliche Form, d. h. eine um 45° gegen die Grundfläche geneigte Mantellinie, haben auch alle 
übrigen koniſch geformten Beſtandtheile und Einſätze der Trommel. So zunächſt die auf dem 
Trommelboden ſitzende, den ganzen Trommelboden einnehmende, oben offene koniſche Einlaufſchale 
für die Aufnahme der durch ein Rohr von oben einfallenden Milch. Von dem Rande ihrer 
oberen Oeffnung aus bis auf etwa ein Drittel der Mantellinie nach abwärts iſt ihr Mantel 
radial gerippt. Dieſen ganzen gerippten Theil bedeckt als Deckel ein Ring in Geſtalt eines Kegel⸗ 
mantels. Auf dieſem Deckel ſind einander gegenüber zwei, faſt über die ganze Mantellinie des 
Deckels hinablaufende Flügel angebracht, die ſenkrecht nach oben bis faſt an den Trommeldeckel 
reichen und oben wieder einen Ring in Form eines Kegelmantels tragen, der dem unteren Ringe, 
dem Deckel der Einlaufſchale für die Milch, genau gleich iſt. Auf dieſen oberen Ring paßt aber- 
mals ein ſolcher koniſcher Ring, deſſen Mantel radial gerippt und ſo groß iſt, daß er die ganze 
Innenfläche des Trommeldeckels bedeckt und mit ſeinem unteren Rande 
faſt bis an die Kreislinie herantritt, in der Trommelwand und Trommel- 
deckel zuſammenſtoßen. Dieſer radial, d. h. in der Richtung der Mantel- 
linien gerippte Ring hat einen eylindriſchen Hals, der nach oben durch 
die kreisförmige Oeffnung des Halſes des Trommeldeckels hindurchgeht 
und etwa nocheinmal ſo hoch iſt als der Hals des Trommeldeckels. Der 
enge Zwiſchenraum zwiſchen dieſem gerippten koniſchen Ringe und dem 0 

Trommeldeckel, der nur von der Trommelwand aus zugänglich ift, bildet Fig. 28. Einſatz des Empreß— 
gewiſſermaßen die Magermilchkammer. Nun hat die Trommel noch einen Separators. 
Einſatz, der etwa ebenſo ausſieht, und auch in der Trommel ebenfo 

gelagert iſt, wie der ganze Satz aller Ringe eines Alfa-Separators des Bergedorfer Eiſenwerkes. 
Er beſteht aber nicht aus einzelnen Ringen, ſondern aus einem loſen wabenartigen, die Milch 
durchlaſſenden Metallgeflecht (ſiehe Figur 28), und bildet einen oben und unten kegelförmig 
begrenzten cylindrifchen Ring, deffen Dicke etwa dem dritten Theile des inneren Trommelhalb— 
meſſers gleichkommt. 

Die Entrahmung geht wie folgt vor ſich: Von dem Vorlaufgefäß aus gelangt die Milch 
durch ein weit nach unten in die Trommel hineinragendes Rohr in die auf dem Trommelboden 
ſitzende Einlaufſchale, füllt ſie, gelangt über den oberen Rand in den engen Raum, der zwiſchen 
dem gerippten Theile des Mantels der Einlaufſchale und dem darauf ruhenden Deckel frei bleibt, 
tritt von da unter der während des Ganges gebildeten Rahmſchichte hinweg an den wabenartigen 
Einſatz, durchdringt ihn, prallt an der Trommelwand an, ſteigt ſofort an ihr empor und überzieht 
ſie ringsum mit einer gleichmäßigen Milchſchichte, die raſch immer dicker wird, den wabenartigen 
Einſatz von außen nach innen durchdringt, dann weiter den freien inneren Theil der Trommel 
füllt und in ihrem Anwachſen erſt ſtillſteht, wenn die innere Oberfläche den Rand des Halſes des 
die Magermilchkammer abſchließenden gerippten koniſchen Ringes erreicht hat. In dem Halſe dieſes 
Ringes ſteigt der Rahm empor, wird über den oberen Rand des Halſes in das obere der beiden 
auf dem Trommelgehäuſe ruhenden Auffanggefäße geſchleudert und tritt von hier aus durch ein 

„Rohr nach außen. Die Magermilch gelangt aus der Magermilchkammer in den ſchmalen ring 
förmigen Raum zwiſchen der Innenwand des Trommelhalſes und der Außenwand des Halſes 
des die Magermilchkammer nach unten abſchließenden gerippten koniſchen Ringes, und von da 
weiter über den Rand des Trommelhalſes in das untere Auffanggefäß, von wo ſie durch ein 
Rohr nach außen fließt. Eine Vorrichtung zum Regeln der Rahmmenge bei gleichbleibendem 
Milchzufluß fehlt auch den Empreß-Separatoren. Bei dem Empreß-Separator für Maſchinenbetrieb 
und für Handbetrieb beträgt beziehungsweiſe die Wandſtärke der Trommel 0,9 und 0,5, 
die Höhe der Trommel 35,7 und 22,3, die Weite der Trommel 23,7 und 12,7 und die 
Weite des Halſes des Trommeldeckels 70 und 3,2 em. Der Empreß-Separator für 
Handbetrieb erreicht ſeine vorſchriftsmäßige Drehgeſchwindigkeit bei 40 Umgängen der Kurbel in 
der Minute. Der Antrieb erfolgt nur durch Zahnräder. à 

Ueber die Empreß-Separatoren verdanke ich der Maſchinenfabrik von Dierks & Möll- 
mann noch die folgenden Angaben: 


0 Gewicht Während ; Entrahmt e 
Bei hung | der nos change B0 der eh pe 
der Trommel fäßt die "ange in der es Bemerkungen. 
i it W X in der trifuge 
Centrifuge mit Welle Trommel Minute Stunde 
FFC XT . 
Empreß⸗Sep. 37,0 5,5 7000 1350 1200 Maſchinenbetr. Preis m. Vorg. 
Empreß⸗Sep. 9,6 1,0 7200 340 550 Handbetrieb. 
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§ 72, Die Balance⸗Centrifugen. Der Erfinder und erſte Inhaber 
des Patents dieſer Anfang 1888 bekannt gewordenen Centrifugen, ein Däne, 
ſoll ſeines Zeichens ein Muſiker geweſen ſein. Im Februar 1888 war in Paris 
eine ſolche Centrifuge unter dem Namen Centrifuge von Nilſen von der Firma 
Mot & Co. ausgeſtellt,) und in dem ſelben Monat kam auch eine von der 
Actiengeſellſchaft der Holler "Ten Carlshütte bei Rendsburg gelieferte Balance- 
Centrifuge auf dem adeligen Gute Emkendorf bei Bokelholm in Holſtein in Ge— 
brauch.?) Die Aetieugeſellſchaft der Holler'ſchen Carlshütte, die das Patent 
erworben und im Laufe der Zeit mehrfache Aenderungen an der urſprünglichen 


Einrichtung der Centrifugen vorgenommen hat, liefert gegenwärtig acht Centri- 
fugen verſchiedener Größe, 4 ſogenannte Zellenkranz⸗Balance⸗Centrifugen Nr. I, 
II, III und IV, und 4 Handeentrifugen, Nr. O unter dem Namen Neu-Balance⸗ 
Centrifuge ohne Trommeleinſätze, Nr. 1 und Nr. 13 mit Wellglättern und 
Nr. 15 mit einem Zellenkranze in der Trommel. Bei allen dieſen Centrifugen 
ſitzt die zwiebelförmige, oben offene und mit einem tief eingebuchteten Boden 
verſehene Trommel an der tiefſten Stelle der Einbuchtung auf dem kugelförmig 


) L’Industrie laitiere 1888, Nr. 11, S. 121. — 3 Milch⸗ Zeitung 1888, 
Nr. 20, S. 394 und Nr. 24, S. 463; vergl. auch Molkerei⸗Zeitung 1888, Nr. 23, Seite 217, 
ferner Molkerei-Zeitung 1891, Nr. 26, S. 335 und Milch-Zeitung 1892, Nr. 2, S. 25. 
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verdickten Kopfe der ſenkrecht ſtehenden Welle und wird bei deren Drehung durch 
eine ſelbſtthätig wirkende Verbindung mitgenommen. In dem Wellenkopfe iſt 
nämlich ein ſchräger, kurzer Kanal, in dem ein kurzer, beweglicher Stahlſtift 
ruht, und in der auf den Wellenkopf paſſenden Höhlung des Trommelbodens 
eine naſenförmige Vertiefung angebracht. Während des Ganges wird der Stahl— 
ſtift durch die Centrifugalkraft aus ſeinem Kanal mit ſeinem vorderen Theile in 
die erwähnte Vertiefung getrieben und zwingt die Trommel, der Welle zu folgen. 
Sollte die Welle einmal plötzlich ſtillſtehen, ſo würde ſich die Trommel doch 
ungehindert weiter bewegen, da ſie den Stift, ſobald ſie vorauseilt, vermöge der 
Form der Vertiefung in den Kanal zurückſchiebt. Von einem in der Trommel 
an der höchſten Stelle der kegelförmigen Einbuchtung des Bodens ſitzenden Becher 
aus tritt die einfließende Milch ins Innere der Centrifuge. Die Magermilch 
wird durch ein bis zur weiteſten Stelle der Trommel zurückgreifendes Rohr, oder 
durch mehrere ſolche Rohre, bis an die obere Oeffnung der Trommel empor⸗ 
geführt und über deren Rand in das obere der beiden auf dem Trommelgehäuſe 
ſitzenden Auffanggefäße geſchleudert, von wo aus ſie durch ein Rohr abfließt. 
Der Rahm tritt durch eine oder zwei nur wenig unterhalb des oberen Trommel⸗ 
randes liegende viereckige Oeffnungen in das untere Auffanggefäß und läuft von 
hier aus ab. Durch Schrauben, die in den oberen Theil der Magermilchrohre 
hineinragen, und die bei ruhender Trommel verſtellt werden können, läßt ſich das 
Verhältniß der Mengen von Rahm und Magermilch regeln. 


a) Die Balance-Centrifugen für Maſchinenbetrieb haben Trommeln aus 
gehärtetem Stahl und ſind mit 8 Magermilchrohren ausgeſtattet. Bei den verſchiedenen Größen 
I, II, III und IV beträgt die Wandſtärke 0,8, 1,3 1,5 und 1,8, der äußere Durchmeſſer an der 
weiteſten Stelle der Trommel 26,6, 33,4, 37,6 und 38,6 und der Durchmeſſer der oberen 
Trommelöffnung 10,2, 10,2, 12,0 und 9,5 em. Nr. I und II haben je eine und Nr. III und IV 
je zwei Austrittsſtellen für Rahm. An den Becher, in den die zu entrahmende Milch zunächſt 
gelangt, ſchließt ſich nach unten ein kurzes eylindriſches Rohr, und an dieſes ein bis zur tiefſten 
Stelle der Trommel hinabreichender Ring von der Geſtalt eines umgekehrten Trichters derartig an, 
daß zwiſchen ihm und der kegelförmigen Einbuchtung des Trommelbodens nur ein ganz ſchmaler 
Raum freibleibt. Durch dieſen ſchmalen Raum wird die aus dem Becher kommende Milch rings⸗ 
herum gleichmäßig unter der während des Ganges ſich bildenden Rahmſchichte hinweg bis auf die 
tiefſte Stelle der Trommel geleitet, durchdringt den Zellenkranz, begiebt ſich an die weiteſte Stelle 
der Trommel und bildet von hier aus den Milchring, der allmählich, von außen nach innen 
anwachſend, den Zellenkranz und das freie Innere der Trommel ausfüllt, bis ſeine Oberfläche 
in den Bereich der Oeffnung, oder der Oeffnungen für den Rahmaustritt gelangt. 

b) Balance-Centrifugen für Handbetrieb. Die Trommel der Nr. 0 beſteht aus 
gehärtetem Stahle, die der Nr. 1 und der Nr. 13 aus hart gehämmertem Kupfer und die der 
Nr. 15 aus ſchmiedbarem Gußſtahl. Bei den Nummern 0, 1, 13 und 15 beträgt die Wandſtärke 
an der weiteſten Stelle der Trommel 0,4, 0,3, 0,3 und 0,5, der äußere Durchmeſſer an der 
weiteſten Stelle der Trommel 11,6, 20,0, 20,0 und 18,5 und der Durchmeſſer der oberen Trommel⸗ 
öffnung 4,5, 8,5, 8,5 und 6,2 em. Nr. 15 unterſcheidet ſich von den Centrifugen Nr. III und IV 
für Maſchinenbetrieb hinſichtlich der inneren Einrichtung lediglich dadurch, daß ſie für den Aus⸗ 
tritt der Magermilch ſtatt mit 8, nur mit 4 Rohren ausgeſtattet iſt. Bei Nr. 0, 1 und 13 tritt 
die in die Trommel einſtrömende Milch von dem Becher aus durch ein Rohr, hart vor einem 
der feſtſtehenden Flügel der Trommel unter der Rahmſchichte hindurch ins Innere des Milchringes. 
Die Trommeln dieſer drei Nummern haben je ein Magermilchrohr und eine Austrittsſtelle für 
den Rahm. Nr. 0 hat in der Trommel zwei feſtſtehende Flügel; Einſätze fehlen ihr. In den 
Trommeln von Nr. 1 und 13 dagegen befinden ſich 7 ſolcher Flügel und 7 herausnehmbare 
Wellglätter. Es ſind dies ſenkrecht geſtellte, im ſpitzen Winkel gebogene, längliche Blechſtücke, die 
hinter einander im Kreiſe geordnet find, zwiſchen ſich und der Trommelwand einen Zwiſchenraum 
frei laſſen, während des Ganges ganz innerhalb des Milchringes liegen und ihre ſpitzwinkelige 
Kante der Drehungsrichtung entgegenkehren. 

Nr. 0 hat ein Zahnradgetriebe. Bei Nr. 1 wird die Trommelwelle unmittelbar vom 
Schwungrade aus durch eine Schnur in Bewegung geſetzt. Bei Nr. 13 wirkt das Schwungrad 
zunächſt durch eine Schnur auf ein kleines Vorgelege, und dieſes durch ein dünnes Band auf die 
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Trommelwelle. Bei Nr. 15 endlich wird von der Kurbel aus durch ein Räderpaar ein Schwung— 
rad bewegt, von dem aus, wie bei Nr. 13 ein dünnes Band nach der Trommelwelle geht, 
Nr. 0 erreicht bei 60, und die übrigen Nummern erreichen bei 45 Kurbelumgängen in der 
Minute die vorſchriftsmäßige Geſchwindigkeit. 

Der Maſchinenfabrik verdanke ich noch die folgenden Angaben: 


| Während CG 
Bezeichnung Gewicht derdes Ganges Zahl der a Es koſtet 
der Trommel fäßt die Umgänge | ; SC B ungen 
Balance- ohne Welle Trommel in der St Ae die Cen⸗ das F 
Centrifuge Milch Minute unde ftrifuge | Borgel, 
u eu Ras, (Kor |" kg M M| 
Nr. I 13,50 5,00 7.000 800 700 | 100 Maſch.-B. Zellenkranz. 
II 25,00 U ee 1200 850 100 r F 
HE 48,00 14,00 7000 1700 1050 | 125 P nm 
mV 57,50 15,40 || 7000 2000 1150 | 125 D 
1 0 0,95 0,36 10 000 60 180 | — Hand-B. OhneEinſätze. 
PEA 4,10 2,50 3 500 100 270 — „ Wellglätter. 
„18 4,10 2,50 4.000 150 20% A 3 
ln 9,35 2,30 5 500 300 450 — „ Zellenkranz. 


Fig. 30. Senkrechter'Hauptſchnitt der Fig. 31. Wagrechter Hauptſchnitt der Trommel 
Trommel der Zellenkranz-Balance-Centrifuge. der Zellenkranz-Balance-Centrifuge. 


Der Zellenkranz beſteht aus vierundzwanzig ſtarken, verzinnten Blechrohren, den 
ſogenannten Zellen, von zuſammengedrückt eiförmigem Querſchnitt, die beiderſeits ſchief abge- 
ſchnitten und dadurch der Rundung der Trommel angepaßt ſind. Auf der inneren, der Trommel⸗ 
axe zugekehrten Seite iſt die Wand länger, als auf der äußeren. Die einzelnen Zellen ſind durch 
0,8 em breite Blechleiſten mit einander verbunden, die jedoch nicht in der Richtung der Längsaxe 
der Zellen, ſondern von unten und außen nach oben und innen verlaufen, ſo daß ſie ſtärker 
gegen innen geneigt ſind, als die Zellen ſelbſt. Entſprechend der Dicke dieſer Leiſten beträgt die 
Weite der tiefen Zwiſchenräume zwiſchen den Zellen an der engſten Stelle 0,5 em. Des Heraus- 
nehmens wegen ſind immer nur je 3 Zellen zu einem Bündel feſt mit einander verbunden, bis 
auf einen der genau aneinander ſich anſchließenden 8 Bündel, welcher nur aus 2 Zellen beſteht. 
Die fehlende letzte Zelle wird durch ein rinnenförmiges, einzuklemmendes, den Zellen ähnliches 
Blech erſetzt. Außer durch die Zwiſchenleiſte werden die Zellen eines jeden Bündels auf der 
Außenſeite noch durch einen ſtarken, etwas unterhalb der Mitte der Zellen quer über ſie hin— 
laufenden Bogen zuſammengehalten, in deſſen Mitte, und ſenkrecht zu ihm, eine trapezförmige 
Leiſte ſitzt. Dieſe, über die ganze Breite des Bogens hinlaufende, bogenförmig gerundete Leiſte 
ſchließt ſich der Rundung der Trommelwand an und hat in ihrer Mitte einen tiefen, gerundeten 
Einſchnitt, in den eine den Zellenbündel feſthaltende Hervorragung der Trommelwand paßt. In 
jeder einzelnen der 24 Zellen ſowohl, als auch in den tiefen, nach innen zu gelegenen Zwiſchen⸗ 
räumen zwiſchen den Zellen, ſowie auch in den hinter den Verbindungsſtäben der Zellen liegenden 
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äußeren Zwiſchenräumen und endlich in dem Zwiſchenraum zwiſchen dem ganzen Zellenkranze 
und der Trommelwand, findet während des Ganges eine von Strömungen kaum geſtörte Samm⸗ 
lung der Fettkügelchen der Milch ſtatt. Durch die Neigung der Zellen und der ſie verbindenden 
Stäbe nach innen wird die Bewegung der Fettanſammlungen gegen innen und oben, gegen die 
Rahmſchichte und deren Ausflußſtelle zu gefördert. Die mittlere Zelle eines jeden Bündels iſt 
innen und oben etwa um 1,2 em kürzer, als die beiden äußeren, auch iſt ihre Wand oben am 
Innenrande ſchwach ſchnaubenförmig eingezogen und oben am Außenrande tief eingebuchtet. 

Die Wellen der Trommeln der Balance-Centrifugen laufen in einem Spurlager, das zwei 
aufs leichteſte bewegliche Stahlkugeln enthält. 


= 
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Fig. 32. Flensburger Patent- Centrifuge Fig. 33. Flensburger Patent-Centrifuge für Dampfbetrieb. 
für Dampfbetrieb. Senkrechter Hauptſchnitt. 


8 73. Die Flensburger Patent- Centrifugen werden feit 1893 
von dem Flensburger Eiſenwerk der Herren Reinhard & Meßmer in 
Flensburg in fünf verſchiedenen Größen, und zwar die Centrifugen A und B für 
Maſchinenbetrieb, und die Centrifugen C, D und E für Handbetrieb, geliefert. 1) 
Die Trommeln der Centrifugen ſind aus Stahl gepreßt und werden innerhalb 
der tiefen kegelförmigen Einbuchtung ihres Bodens auf das obere, kegelförmige 


1) Vergl. Milch⸗-Zeitung 1895, S. 77, 173 und 289 und Berl. Molk.⸗Zeitung 
1895, S. 413, 415 und 450. 
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Ende der ſenkrechten Welle ohne weitere Befeſtigung aufgeſetzt. Im Innern der 
Trommeln ſind je zwei feſte Einſätze, ſogenannte „Mitnehmer“ angebracht. An 
der Austrittsſtelle für den Rahm befindet ſich eine Schraube, durch die ſich bei 
ruhender Trommel das Gewichtsverhältniß von Rahm und Magermilch regeln 
läßt. Dem Halslager iſt ein kleiner freier Spielraum für ſeitliche Verſchiebungen 
geſichert. 


a) Centrifugen für Maſchinenbetrieb. Die Trommel hat eine zwiebelförmige 
Geſtalt, keinen Hals und gleicht der Trommel der Balance-Centrifugen. An der höchſten Stelle 
der kegelförmigen Bodeneinbuchtung befindet ſich der Becher für die zulaufende Milch, von dem 
aus ein Milchleitungsrohr an der inneren Trommelwand hinab bis zur tiefſten Stelle der 
eee führt. Der Rahm tritt durch eine nahe am Reeg Rande der Trommel befindliche 

Oeffnung in das untere, und die Magermilch Zen ein an der Trommelwand anliegendes, bis 
zur weiteſten Stelle der Trommel hinabreichendes Rohr über den Rand der weiten Trommel- 
öffnung hinweg in das obere, auf dem Trommelgehäuſe ruhende Auffanggefäß aus Weißblech. 
Es ift Vorſorge getroffen, daß der Braun ' ſche Geſchwindigkeitsmeſſer mit der Trommel in 
Verbindung geſetzt werden kann. 


| 
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Fig. 34. Flensburger Patent- Centrifuge für Handbetrieb. 
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b) Centrifugen für Handbetrieb. Die Trommel dieſer Centrifugen befteht aus 
zwei Theilen: aus einem unteren Theile von der Form eines geraden Cylinders, und aus einem 
aufſchraubbaren coniſchen, innen übergreifenden Deckel mit weitem Halſe. Auch bei dieſen Centri- 
fugen befindet ſich der Becher für den Milcheinlauf an der höchſten Stelle der conifchen Ein⸗ 
buchtung des Trommelbodens. An den Rand des Bechers ſchließt ſich ein Ring von der Geſtalt 
eines aufrechten geraden Kegels, der unten einen breiten, wagrechten, mit Löchern verſehenen 
Rand hat. Dieſer nur wenig über dem Trommelboden liegende Rand reicht bis zur eylindriſchen 
Trommelwand und wird hier durch Stifte, die zu dieſem Zwecke angebracht ſind, feſtgehalten. 


N 


Fig. 35. Flensburger Patent-Centrifuge für Handbetrieb. 
Senkrechter Hauptſchnitt. 


Ein von dem Einlaufbecher aus an der Innenſeite des coniſchen Einſatzringes hinablaufendes 
Rohr führt die Milch bis auf den Boden der Trommel, von wo aus ſie durch die Oeffnungen 
im Rande des Ringes nach oben gelangt. Im Trommelhalſe, nahe an deſſen oberem Rande 
befindet fih die Austrittsöffnung für den Rahm. Ein an der Innenſeite des Deckels bis an die 
eylindriſche Wand der Trommel hinabreichendes Rohr leitet die Magermilch nach oben und er- 
möglicht es ihr, über den Rand des Trommelhalſes hinweg, auszutreten. Die drei Handeentri⸗ 
fugen werden durch Zahnradgetriebe in Bewegung geſetzt und erreichen bei 45 Kurbelumgängen 
in der Minute ihre vorſchriftsmäßige Geſchwindigkeit. 
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Der Fabrik verdanke ich noch die folgenden Angaben: 


S A Während y | 
Eh Sr De e "o gesl Zahl der EE Es boſtet 
5 s 9 äßt die || Umgänge 5 1 
N ohne Well Trommel in der St ie; dieCen⸗ das Wemerkungen. 
Centrifu ge a Milch Minute un trifuge | Borgel, 
ke || ke kg M| M 
A 46,5 15,5 6500-7000 1500 1050 125 Dampfbetrieb. 
B 25,2 8,0 P 7 800 800 | 125 Dampfs⸗od. Göpelbetr. 
Ü 6,0 2,5 a > 250 ? — Handbetrieb. 
D 5,0 18 0° d 150 370 — KR 
E 2,0 1,2 5 N 80 225 — y 


§ 74. Die Ruſſian⸗ oder Sharples- Separatoren wurden 1891 
in den Vereinigten Staaten von Nordamerika bekannt. Die Fabrik von P. M. 
Sharples zu Wejt-Chefter im Staate Pennſylvanien lieferte anfangs nach den 
vorliegenden Preisverzeichniſſen den Little Giant Ruſſian Dampfſeparator 
in zwei Nummern: Nr. 1 für die Entrahmung von 30, und Nr. 2 für die 
Entrahmung von 60 Gallonen) Milch in der Stunde, den Safety Hand- 
Separator, ebenfalls in zwei Nummern und für die Entrahmung von ebenſo 
viel Milch, und den Imperial Ruſſian Dampfſeparator für die Entrahmung 
von 2200 engliſchen Pfunden?) Milch in der Stunde. Für die letztgenannte 
Maſchine ſind 7500 bis 8000, und für die kleineren Separatoren 9000 Umgänge 
der Trommel in der Minute vorgeſchrieben. In den Vereinigten Staaten von 
Nordamerika ſollen die Sharples-Separatoren ſehr verbreitet fein.?) Im 
April 1895 übernahm der Architekt und Molkerei-Ingenieur J. Stübe zu Harſum 
bei Hildesheim die Vertretung dieſer Separatoren für Deutſchland. Dieſe Firma 
liefert gegenwärtig drei Dampfſeparatoren für die Entrahmung von 250, 700 
und 1200 kg Milch in der Stunde. 


Die Trommeln der Sharples-Separatoren ruhen in einem feſten Geſtell auf einer 
ſenkrechten Welle und beſtehen aus einem verhältnißmäßig niederen, geraden Cylinder, auf dem 
ein hoher, oben mit ziemlich engem, eylindriſchem Halſe verſehener gerader Kegel aufſitzt. Der 
faſt ebene, nur ganz ſchwach nach unten gewölbte Boden der Trommel hat in ſeiner Mitte eine 
weite, kreisrunde Oeffnung. Zu der Trommel gehört ein „Mittelſtück“, beſtehend aus einem 
geraden Hohlkegel, der unten einen vorſtehenden Rand hat, und an den ſich oben ein Rohr an— 
ſchließt. Es ſieht dieſes Mittelſtück, deſſen oberſter Theil außen mit einem Schraubengewinde 
verſehen iſt, wie ein umgekehrter Trichter aus. Man führt es von unten in die Oeffnung des 
Trommelbodens ein, ſteckt das Rohr durch den Hals der Trommel und ſpannt es mit einer 
Schraubenmutter, die über dem Halſe der Trommel aufgeſchraubt wird, feft. Der vorſtehende 
untere Rand des kegelförmigen Theiles greift über den Rand der Oeffnung im Trommelboden. 
Durch einen zwiſchengelegten Gummiring wird die Dichtung hergeſtellt. Der untere Theil der 
Röhre des Mittelſtückes dient zur Befeſtigung der Trommel an der Trommelwelle und wird durch 
den oberſten Theil der Welle ausgefüllt, und der obere Theil, von deſſen tiefſter Stelle ſich vier 
kurze, wagrechte, kreuzweis geſtellte Rohre abzweigen, dient als Einlaufrohr für die Milch. Iſt 
das Mittelſtück feft eingeſetzt, dann ſteht das Innere der Trommel mit der äußeren Luft nur noch 
durch das Milchzuleitungsrohr und durch die Austrittsftellen für Rahm und Magermilch in Ver- 
bindung, was zur Folge haben ſoll, daß ſich auf Rahm und Magermilch nur ganz wenig Schaum 
bildet. Der Rahm tritt ganz oben am Trommelhalſe durch einen unter dem unteren Rande der 
auffitzenden Schraubenmutter ausmündenden Gang in das obere, und die Magermilch, je nach 
der Größe der Centrifuge, durch vier bis ſechs etwas tiefer liegende Oeffnungen des Trommel⸗ 


) Ein Galon — 4,544 Liter. — ) Ein engliſches Pfund = 0,4536 kg. — ) Vergl. 
Milch⸗Zeitung 1892, S. 550 und 1895, S. 353; Deutſche (Berliner) Molkerei⸗ 
Zeitung 1891, S. 492 und Hildesheimer Molkerei⸗Zeitung 1892, S. 604. 
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halſes in das untere, auf dem Centrifugengeſtell ruhende Auffanggefäß, und von da nach außen. 
An die Austrittsſtellen für Magermilch ſchließen ſich an der inneren Trommelwand bis faſt zum 
Trommelboden hinablaufende enge Rohre an, welche die Magermilch emporleiten. In der Trommel 
des kleinſten Separators für Entrahmung von 250 ke Milch in der Stunde befindet ſich ein 
Einſatz von der Geſtalt der Trommel, gewiſſermaßen eine zweite, kleinere Trommel, deſſen unterer 
Rand zwiſchen dem Rande der Trommelöffnung und dem Rande des Mittelſtückes feſt eingeklemmt 
iſt, und deſſen obere, kreisförmige Oeffnung ſich über den Milcheinlaufröhren eng an das Rohr 
des Mittelſtückes anſchließt. In dieſe innere Trommel, oder, wenn man will, in dieſen 
„Schlammfänger“, tritt die einlaufende Milch zunächſt, um von hier aus durch Oeffnungen, 
die ſich ziemlich weit oben, im kegelförmigen Theile des Schlammfängers befinden, in den freien 
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Fig. 36. Der Sharples⸗Dampfſeparator für Fig. 37. Der Sharples⸗Dampfſepaxator für 
Entrahmung von 250 kg in der Stunde. Entrahmung von 1200 kg Milch in der Stunde. 
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Theil der Trommel überzutreten. An dieſe Oeffnungen ſchließen ſich Rohre an, die an der inneren 
Wand des Schlammfängers faſt bis auf den Boden hinabreichen, und durch welche die Milch 
emporſteigen muß. Außen am eylindriſchen Theile der Trommel befindet fih der Turbinenring, 
gegen den der treibende Dampfſtrahl aus einem wagrechten, mit Manometer und Regelungsventil 
verſehenen Rohre ausſtrömt. Der verbrauchte Dampf gelangt durch ein nach unten gerichtetes 
Rohr, gegenüber der Eintrittsſtelle, aus dem Trommelgehäuſe ins Freie. Oben an der Trommel 
iſt ein Zählwerk zur Beobachtung der Drehgeſchwindigkeit, und am Centrifugengeſtell ein Träger 
für das n ee angebracht. Durch eine Schraube an der Austrittsſtelle des Rahmes 
läßt ſich das Gewichtsverhältniß von Rahm und Magermilch bei ruhender Trommel regeln. Im 
Innern der Trommel befindet ſich ein ſchmaler Flügel oder „Mitnehmer“. 
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Einige weitere Angaben enthält die nachſtehende Tafel: 


IR Während N | 
1 des Ganges Zahl "mn 
Sharples- Tr y I fäßt die || dev Umgänge || , è Preis FA 
T 1 r Den Ges Bemerkungen. 
Milch Minute 

WTCC ko ae. e E 

kleinſter 6,4 1,5 .| 10 000 250 550 Schlammfänger. 
zweitgrößter 25,4 7,5 8000 —8500 700 900 
drittgrößter 33,5 KIOO 7500 1200 1400 


Ueber die Fragen, ob ſich die Sharples-Separatoren praktiſch bewähren und in 
Deutſchland bereits weitere Verbreitung gefunden haben, iſt Zuverläſſiges noch nicht bekannt 
geworden. 


§ 75. Die Handcentrifugen von Dr. O. Braun und von der 
Maſchinenfabrik von Dröſſe & Ludloff in Berlin. 


A. Die Braun' ſchen Handcentrifugen kamen Ende 1890 in 
Gebrauch. Vom 1. Januar 1891 an hatte die Maſchinenfabrik von 
Dröſſe & Lubloff, jetzt F. Ludloff und Söhne, in Berlin das 
Patent und die Herſtellung übernommen und lieferte drei verſchiedene Nummern: 
a, A und B, die Dë jedoch nur durch die vorgeschriebene Drehgeſchwindig— 
keit der Trommeln von einander unterſchieden.!) Dadurch, daß die Trommeln 
von der Kurbel aus nicht durch ein Zahnradgetriebe, ſondern durch eine 
Schnur bewegt werden, haben ſie einen verhältnißmäßig leiſen Gang. Die 
Reklame hat daher die Braun’ fen Centrifugen als die „geräuſchloſen 
Centrifugen“ bezeichnet. Nach einer mir im December 1892 zugegangenen 
Mittheilung hatte die Maſchinenfabrik von Dröſſe & Ludloff die Herſtellung 
der Braun ſchen Centrifugen zu jener Zeit bereits wieder aufgegeben. Das 
Braun'ſche Patent wurde von anderer Seite weiter verwerthet. 

Die Braun ' ſchen Centrifugen. Die zwiebelförmige, 11 em hohe, oben geſchloſſene 
Trommel aus verzinntem oder verſilbertem Kupfer hat an der weiteſten Stelle einen äußeren 
Durchmeſſer von 24 cm, eine nach unten gehende Welle, eine Wandſtärke von 0,2 em, eine untere 
8,5 em weite Oeffnung und einen undurchbrochenen Flügel im Innern. Früher waren zwei 
Flügel: ein durchbrochener und ein undurchbrochener vorhanden. An der ſenkrechten Kante des 
Flügels ift ähnlich wie beim Vietoria-Separator eine 1,0 em breite Rinne angebracht. Etwa in 
einem Drittel ihrer Höhe iſt die Rinne durch eine Querwand in eine obere, längere, nur 1,1 em 
tiefe Rahmrinne, und in eine untere, kürzere 1,5 em tiefe Magermilchrinne geſondert, ſo daß 
während des Ganges die Backen des unteren Theils über die Oberfläche des Milchringes hervor— 
ragen. Ueber die Backen des oberen Theils dringt dagegen Rahm ein, um durch eine am oberen 
Ende der Rinne in der Trommel befindliche 0,6 em weite Oeffnung nach außen zu treten. Von 
dem oberen Ende der Magermilchrinne aus geht ein 0,3 em weites Rohr, deſſen Axe in der 
Ebene des Flügels liegt, nach aufwärts und rückwärts bis in die Nähe der Wand des weiteſten 
Trommeltheils zurück, ſo daß ſie nur Magermilch aufnehmen kann. Dieſes Rohr läßt ſich bei 
ruhender Trommel durch eine Schraube derartig verſtellen, daß ſein unteres Ende weiter oder 
weniger weit in die Rinne hineinragt. Von der Stellung des Rohres hängt die Lage der Ober— 
fläche des Milchrings in der Trommel, und damit auch die Menge des in die Rahmrinne ein— 
laufenden Rahms ab. Am unteren Ende der Magermilchrinne iſt in der Trommelwand ein 
0,6 em weites Loch angebracht, durch das die Magermilch austritt. Die einſtrömende Milch wird 
von einer 8 em weiten becherförmigen Vertiefung aus, welche die Trommel oben hat, in einem 


) Berliner (Deutſche) Molkerei⸗ Zeitung 1891, Nr. 10, S. 130 und Hildes- 
heimer Molkerei⸗Zeitung 1892, Nr. 2, S. 13 und Nr. 3, S. 25; Jahrbuch der 
Deutſch. Landw. Geſellſch. 6, 1891, II, S. 112—130; Zeitſchrift d. landw. Ver. 
für Rheinpreußen 1892, Nr. 50. 


Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 12 
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viereckigen 0,9 em hohen und 1,2 em breiten Canal durch die gebildete Rahmſchichte hindurch ins 
Innere des Milchrings geführt. Auf dem Kopfe der Welle, der in den Einlaufbecher oben an der 
Trommel hineinragt, iſt der Dr. O. Braun'ſche Geſchwindigkeitsmeſſer angebracht. 

Die folgenden Angaben verdanke ich der Maſchinenfabrik: 


| 
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Den Braum’fchen Centrifugen nachgebaut find: 
a) der Lübke⸗Separator oder die Handeentrifuge Sileſia von Paul Lübke in 


Breslau. Dieſe Centrifuge unterſcheidet ſich in Form und Einrichtung kaum von der Braune 
ſchen Centrifuge. Eigenartig an ihr iſt nur die Lagerung der Trommelwelle und die Art des 
Antriebes. Die Trommel wiegt 2,4 kg, fäßt während des Ganges 3 kg Milch und macht bei 
36 Kurbelumgängen in der Minute 4500 Umläufe. Der Preis der Centrifuge, mit der ſich nach 
Angabe der Fabrit höchſtens 150 kg Milch in der Stunde entrahmen laſſen, beträgt 240 J. 1) 

b) Die Lindenhöfer Handeentrifuge von der Gräflich zur Lippe’ jhen Verwaltung 
des Lindenhofes zu Martinwaldau in Schleſien. Dieſe Centrifuge, die auf der achten Wander- 
ausſtellung der Deutſchen Landwirthſchafts-Geſellſchaft zu Berlin 1894 ausgeſtellt war, unterſcheidet 
ſich von der Braun' ſchen Handcentrifuge durch die Art der Lagerung der Trommelwelle und 
der Verbindung der Trommel mit der Welle.?) An der Trommel iſt ein Tourenzähler befeſtigt, 
dem auf der erwähnten Ausſtellung eine Anerkennung zu Theil wurde. 

c) Die Handcentrifuge von J. Steimel ſel. Erben, Beſitzer einer Fabrik für 
Wau Maſchinen und Geräthe zu Hennef a. d. Sieg, unterſcheidet ſich von der 
Braun ' ſchen Centrifuge hauptſächlich durch die Art des Antriebes.) 

B. Die Handeentrifugen der Maſchinenfabrik von Dröſſe 
& Ludloff in Berlin. Anfang 1892 trat die Fabrik mit einer Handcentri⸗ 
fuge, Tecta genannt, hervor, die äußerlich große Aehnlichkeit mit der Braun- 
ſchen Centrifuge hatte. Offenbar war auch ihre innere Einrichtung, obgleich ſie 
manches Neue zeigte, aus der Einrichtung der Braun'ſchen Centrifuge hervor- 
gegangen.“) Zwei Jahre fpäter, 1894, ſtellte die Fabrik auf der achten Wander- 
ausſtellung der Deutſchen Landwirthſchafts⸗Geſellſchaft zu Berlin eine neue Hand- 
centrifuge, die Handcentrifuge von Dröſſe & Ludloff Nr. 7 aus. 
Dieſe Centrifuge weicht in Bezug auf Form und innere Einrichtung der Trommel 
ſoweit von der Braun ſchen Centrifuge ab, daß fie als beſondere Centrifuge 
eines neuen Syſtems angeſprochen werden muß.“) 

a) Die Handeentrifuge Tecta. Rahm⸗ und Magermilchrinne, wie fie die Braun⸗ 
ſchen Centrifugen haben, find beſeitigt und die der Braun ſchen an Form und Größe gleiche 
Trommel iſt ſo eingerichtet, daß ſie aus drei Theilen beſteht: 1) der eigentlichen, 11,7 em hohen, 
unten geſchloſſenen, innen mit einem undurchbrochenen Flügel und oben mit einer 11,8 em weiten 


Oeffnung verſehenen Trommel, die einen nur 0,9 em hohen Hals beſitzt; 2) dem 2,9 em hohen 
Deckel, an dem Zulaufrohr, Magermilchrohr und Rahmablauf angebracht iſt, und 3) einem aufzu⸗ 


) Milch⸗Zeitung 1894, S. 380. — ) Berliner Molkerei⸗ Zeitung 1895, S. 463 
— 2) Berliner Molkerei⸗Zeitung 1895, S. 462. — ) Milch⸗Zeitung 1892, S. 530 
und Deutſche (Berliner) Molkerei⸗Zeitung 1892, S. 299. — 5) Deutſche landw. 
Preſſe 1894, S. 753; Hildesh. Molf.- Zeitung 1894, S. 421; Milch⸗Zeitung 1894, 
S. 449 und 1895, S. 223; Mittheilungen der Deutſch. Landw. Geſellſch. 1895, 
Stück 5, S. 53; Berliner Molk.⸗Zeitung 1895, S. 172. 
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ſchraubenden Ringe, mit dem der Deckel auf der Trommel befeſtigt wird. Die leicht abnehmbare 
Trommelwelle geht nach unten. In der Mitte des Deckels befindet ſich ein oben 3,65 em weiter 
Einlaufbecher, von dem aus die einſtrömende Milch durch ein gerades, 1,0 em weites, ſchräg nad) 
unten gehendes Rohr hinter die Rahmſchichte ins Innere des Milchrings geführt wird. Ganz 
nahe neben dieſem Rohre liegt das 1,0 em weite Rohr für den Ablauf der Magermilch, das den 
Deckel in ſenkrechter Richtung durchſetzt, ſich dann ſeitwärts wendet und faſt bis zur Trommelwand 
an der weiteſten Stelle der Trommel zurückgreift. Der Deckel muß ſo eingeſetzt werden, daß der 
Flügel der Trommel zwiſchen die beiden Rohre zu liegen kommt. Nicht weit vom Magermilchrohre 
entfernt liegt der Rahmabfluß, ein etwa 1,2 em hoher, ſenkrecht von unten in den Deckel empor- 
gehender 0,85 em weiter Canal, der in einen horizontalen 0,4 em hohen und 1,5 em breiten, 
nach auswärts führenden Schlitz mündet. In den Canal gelangt der Rahm durch ein 0,6 cm 
weites, in einer drehbaren Scheibe liegendes Loch. Durch Verſtellen dieſer 3,0 em im Durchmeſſer 
haltenden Scheibe kann man bei ruhender Trommel den Weg in den Rahmcanal enger und weiter 
geſtalten. Die ſenkrechten Axen des Magermilchrohrs und Rahmcanals liegen je 3,75 em von der 
Trommelaxe entfernt. In der Mitte des Bodens des Einlaufbechers ift der Dr. O. Braun’ fhe 
Geſchwindigkeitsmeſſer befeſtigt. Die Trommel nebſt Deckel und Ring wiegt 2,45 kg und fäßt 
während des Ganges etwa 2,75 kg Milch. 


b) Die Handeentrifuge von Dröſſe & Ludloff Nr. 7. Die eylindriſche, unten 
geſchloſſene Trommel hat eine im Lichten 19,2 cm weite und 10,5 cm hohe Seitenwand und einen 
mit einem Ringe aufzuſchraubenden, gegen die Mitte zu etwas erhöhten, mit einem kurzen Halſe 
verſehenen Deckel. Ueber dem oberen Ende der Trommelwelle und unter der Oeffnung des Deckel— 
halſes befindet ſich das Einlaufgefäß für die Milch, von dem vier ſymmetriſch vertheilte, 40 gegen 
die Senkrechte geneigte, bis etwas über die Hälfte der Trommeltiefe hinabreichende gerade Zulauf: 
röhren ausgehen. Auf dieſen vier Röhren ruht ein Trommeleinſatz in Form des Mantels eines 
geraden abgeſtumpften Kegels mit 9 bis 10 em langer Mantellinie. Der untere Rand dieſes 
Einſatzes reicht faſt bis zu der Kreislinie hinab, in der die eylindriſche Trommelwand und der 
Trommelboden zuſammenſtoßen. In der Trommel befindet ſich ein zweiter Einſatz von eylindriſcher 
Geſtalt, der wagrecht gewellt, mit Löchern verſehen und 8 om hoch iſt und 0,6 em von der 
Trommelwand abſteht. An der Unterſeite des Deckels liegen einander gegenüber zwei bis in den 
ringförmigen Raum zwiſchen der Trommelwand und dem zweiten Einſatze zurückreichende Rohre, 
welche die Magermilch je nach einem im Deckelhalſe befindlichen, nach oben und außen gerichteten 
Canal leiten, von wo ſie zunächſt in das untere Auffanggefäß des Schutzmantels und dann weiter 
durch ein Rohr nach außen gelangt. Der Rahm tritt durch eine ſenkrecht durch den Hals des 
Deckels nach oben führende Oeffnung in das obere Auffanggefäß des Schutzmantels und von hier 
aus nach außen. Die Trommel, welche während des Ganges etwa 3 kg Milch fäßt, macht bei 
43 bis 45 Kurbelumgängen in der Minute etwa 5700 Umläufe. Ihr Gewicht beträgt mit dem 
Deckel, aber ohne Einſätze, 6 kg, und die beiden Einſätze wiegen zuſammen 0,45 kg. Die 
Centrifuge entrahmt in der Stunde etwa 200 kg Milch und koſtet 400 M; der Antrieb erfolgt 
von der Kurbel aus durch zwei Zahnräder und eine Schnur, und das Verhältniß zwiſchen Rahm 
und Magermilch läßt ſich bei ruhender Trommel durch einen exeentriſch durchbohrten, an der 
Austrittſtelle des Rahmes aus der Trommel angebrachten Bolzen regeln. 


S 76. Die Handeentrifugen von Mélotte, von Jules Möélotte 
zu Remicourt in Belgien 1888 erfunden, ) in Deutſchland im Juli 1890 paten- 
tiert. Die Maſchinenfabrik und Eiſengießerei von Joſ. Meys zu Hennef 
a. d. Sieg in Rheinpreußen erwarb im Auguſt 1892 das Nutzungsrecht des 
Patents und liefert feit Frühjahr 1893 die Mélotte-Centrifuge in drei Nummern 
von verſchiedener Größe, Nr. 1, 2 und 3, aber von der ſelben inneren Einrichtung. 
Seit dem Sommer 1894 wird die Trommel der Handeentrifuge Nr. 3 mit 
11 ſternförmigen Einſätzen geliefert. Die Nummern 1 und 2 ſind ohne Einſätze.“) 

Beſchreibung der Handeentrifuge Nr. 3 von Mélotte. Dadurch, daß die 
aus zwei zuſammenzuſchraubenden Hälften, einer unteren und einer oberen, beſtehende Trommel 


) Milch⸗Zeitung 1889, S. 413; 1890, S. 326 und L' Industrie laitière 
1889, Nr. 18, S. 137, Abbildung. — ) Hildesh. Molk.⸗Zeitung 1894, S. 229; Berl. 
Molk.⸗ Zeitung 1895, S. 231; Mittheilungen der Deutſch. Landw. Geſellſchaft 
1896, Stück 2; Württembergiſches Wochenbl. f. Landwirthſch. 1896, Nr. 2, 9 
und Der Landwirth, Breslau 1896, Nr. 5, S. 25. 
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an einer dreitheiligen dünnen Welle aufgehängt ift, deren mittlerer Theil eine ſtarke Spiral— 
feder bildet, unterſcheidet fie ſich von allen übrigen Centrifugen.!) Die tonnenförmige Trommel 
der Centrifuge Nr. 3, die oben und unten eine kreisförmige Oeffnung hat, ift innen 15,8 em 
weit, und, innen und an der Seite gemeſſen, 10,5 em hoch. Unter der oberen 3 em weiten 
Oeffnung, durch welche die Milch einſtrömt, liegt ein Bügel mit einem ſenkrechten, oben den Ring 
zum Aufhängen der Trommel tragenden Stifte. Eine halbkugelförmige, oben 8 em weite Schale, 
die ſich unter dem Bügel befeſtigen läßt, fängt die einſtrömende Milch auf und leitet ſie über ihren, 
hart bis an den Deckel der Trommel herantretenden oberen Rand hinter der Rahmſchichte ins 
Innere der Trommel. Auf dem Boden der Trommel liegt ein zweiter, herausnehmbarer Boden, 
in deſſen Mitte ein nach unten gehendes, gerades, 6 em langes, für die Ableitung des Rahmes 
beſtimmtes Rohr angebracht ift. Dieſes Rohr, welches die untere 5,1 em weite Oeffnung der 
Trommel vollſtändig ausfüllt, reicht bis in das untere Auffanggefäß des am Centrifugengeſtell 
befeſtigten Trommelgehäuſes hinab, wohin der Rahm geleitet wird, um von hier aus durch ein 
Ableitungsrohr nach außen zu gelangen. An der unteren Seite des herausnehmbaren mit dem 
nach unten gehenden Rahmrohre verſehenen Bodens liegen, ſymmetriſch vertheilt, vier radial ver— 
laufende, 0,3 em hohe Leiſten, durch die bewirkt wird, daß der herausnehmbare Boden zwiſchen 
ſich und dem Trommelboden einen 0,3 em hohen, nur von der Trommelwand aus zugänglichen 
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Fig. 38. Handcentrifuge von Mélotte. 


Raum, gewiſſermaßen eine Magermilchkammer, freiläßt. Die in dieſen Raum eindringende 
Magermilch gelangt zunächſt in den ſchmalen, ringförmigen Raum zwiſchen der Außenfläche des 
Rahmrohres und dem Wulſte der unteren Trommelöffnung, von da durch zwei einander gegenüber⸗ 
liegende, in dem nach unten gehenden Wulſte der unteren Trommelöffnung angebrachte Schlitze 
in das obere Auffanggefäß des Trommelgehäuſes, und von hier aus durch ein Ableitungsrohr 
nach außen. Die 4 cm weite Oeffnung des herausnehmbaren Bodens, die in das nach unten 
gerichtete Rahmrohr führt, iſt etwas enger, als das Rahmrohr ſelbſt. Am Rande dieſer Oeffnung 
iſt ein 0,35 em breiter Schlitz angebracht, der durch eine verſtellbare excentriſche Scheibe tiefer 
oder 5 S tief gemacht werden kann, und durch den der Rahm ins Rahmrohr eintritt. Je 
nach der Stellung, die man der Scheibe bei ruhender Trommel giebt, tritt im Verhältniß zur 


) Die Lefeldt ' fen Handcentrifugen CB, die feit 1896 geliefert werden, haben ebene 
falls hängende Trommeln, vergl. $ 68, S. 152. 
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Magermilch mehr oder weniger Rahm ins Rahmrohr und über deſſen unteren Rand in das 
Auffanggefäß. Auf dem herausnehmbaren Boden ſtehen 11 ſternförmige, numerierte, 10 em hohe, 
mit 1,0 em langen und 0,3 em breiten Schlitzen verſehene Einſätze, die derartig in einander 
geſtellt ſind, daß ſie zwiſchen ſich nur etwa 0,15 em weite Zwiſchenräume frei laſſen. 

Der Fabrik verdanke ich noch die folgenden Angaben: 


Lë Gewicht || Während | ar [Ente 0 

Bezeichnung der des Ganges Bahi RW Kurbel⸗ 
der Trommel fäßt die ellen umgänge || Preis eme 

Centrifugen ohne Welle Trommel 97 8 Hunde in der 3 


Melotte u. Einſätze! Milch ` Minute 
1 D Kë Minute kg | irgi ii Esa 8 
Nr. 1 3,700 1,820 6500 103 41 340 Trommelohne Einſätze. 
Nr. 2 4,200 2,570 6500 155 41 410 A 7 o 
Nr. 3 4,300 2,110 6500 360 41 560 Trommel mitEinſätzen. 


Die elf ſternförmigen Einſätze der Centrifuge Nr. 3 wiegen zuſammen 3,050 kg. Für 
die drei Centrifugen ſind 40 bis 42 Kurbelumgänge in der Minute vorgeſchrieben. Sollen mit 
der Centrifuge Nr. 3 in der Stunde 350 bis 360 kg Milch entrahmt werden, jo empfiehlt es 
ſich, der Kurbel in der Minute 45 Umdrehungen zu geben. 


77. Souſtige Centrifugen beſonderer Einrichtung. Im 
Anſchluß an die Beſchreibung der gegenwärtig in Deutſchland vorwiegend be— 
nützten Centrifugen erwähne ich hier in Kürze noch einige andere Centrifugen: 

Eimercentrifugen In den Jahren 1877 bis 1880, alfo in der Zeit, in der die 
Centrifugen aufkamen, baute man Eimercentrifugen: z. B. die Eimercentrifuge von Aug. F. 
Illgen zu Mittweida im Königreiche Sachſen, die auf der im September 1877 zu Döbeln ab- 
gehaltenen landwirthſchaftlichen Ausſtellung vorgeführt,“) und die Eimercentrifuge von Schröder, 
die feiner Zeit durch die Herrn Gebrüder Klencke in Hemelingen bei Bremen in den Handel 
gebracht wurde.?) Die Eimercentrifugen fanden niemals Eingang in die Praxis und haben für die 
Gegenwart keine Bedeutung mehr. 

Die Centrifuge von Alb. Fesca. Albert Fesca, Beſitzer einer altbekannten 
Maſchinenfabrik in Berlin, der ſchon zu Anfang der ſechziger Jahre Verſuche über Entrahmung 
der Milch durch Centrifugalkraft angeſtellt hatte (vergl. 5 61), baute Ende der ſiebziger Jahre eine 
Centrifuge für Maſchinenbetrieb mit ſenkrecht ſtehender, eylindriſcher Trommel?) und verſuchte, fie 
1879 einzuführen. Da ſie jedoch wegen ihrer ſchwerfälligen Einrichtung wenig Beifall fand, wurde 
1884 ihr Bau ganz eingeſtellt. 

Die Centrifuge von Heinrich Peterſen. Heinrich Peterſen, Ingenieur aus 
Bergrade im Lauenburgiſchen, beſchäftigte ſich Ende der ſiebziger Jahre ebenfalls mit dem Baue 
einer Centrifuge für Maſchinenbetrieb, die in ihren einzelnen Theilen unter dem 4. April und 
15. October 1879 und 27. October 1882 patentiert wurde. Ich ſah diefe Centrifuge am 20. No- 
vember 1880 in der Lübecker Genoſſenſchaftsmolkerei, wo fie meines Wiſſens zuerſt aufgeſtellt 
und benützt wurde. Die Centrifuge war eine Schäleentrifuge mit linſenförmiger Trommel und 
wagrechter Welle, ohne Schutzmantel und ſehr ſchwerfällig.“) Sie wurde in der Maſchinenfabrik 
von H. Moltrecht & Co. in Hamburg und ſpäter, von 1882 an, von der Centrifugenbau⸗ 
Aetiengeſellſchaft in Hamburg, Steindamm 3, hergeſtellt. In dieſer Fabrik war ein Ingenieur, 
Hermann Pape, beſchäftigt, der Di ebenfalls eine Centrifuge patentieren ließ. Die Schälcentri— 
fuge von Heinrich Peterſen wird ſeit 1886 nicht mehr gebaut, und die Centrifuge von Hermann 
Pape kam in der Milchwirthſchaft überhaupt niemals zur Verwendung. 

Die Nakskov-Centrifuge, erfunden von dem Hofbeſitzer M. Bruun und dem 
Schmied Hanſen in Horslunde bei Nakskov auf Laaland und hergeſtellt ſeit 1882 in der 
Maſchinenfabrik von Tuxen und Hammerich in Nakskov.s) Dieſe Centrifuge, für kleinere 


) Milch-Zeitung 1878, Nr. 46, S. 646 und Landw. Jahrbücher, Bd. VII. 
1878, Heft 4 u. 5. — ) Milch-Zeitung 1879, Nr. 38, S. 562 und 1880, Nr. 49, S. 748. 
— Deutſche Landw. Preſſe 1880, S. 164; Milch⸗Zeitung 1880, S. 157 u. 1883, 
Nr. 24, S. 369 und Nr. 25, S. 385. — ) Milch⸗Zeitung 1881, Nr. 13, S. 201 und 
1882, Nr. 8, S. 115. — 5) Ugeſkrift for Landmaend vom 19. October 1882 u. Milch- 
Zeitung 1882, Nr. 47, S. 741. 
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Molkereien und für Göpelbetrieb beſtimmt, hat eine eylindriſche, ſenkrecht ſtehende Trommel mit 
aufwärts gehender Welle und iſt in allen der Entrahmung dienenden Einrichtungen genau der 
Centrifuge von Burmeiſter und Wain nachgebildet, alſo eine Schäleentrifuge. Ver⸗ 
treterin der däniſchen Fabrik für Deutſchland wurde 1882 die Firma W. Karſtens in Breiten⸗ 
felde bei Mölln im Lauenburgiſchen. Die Centrifuge fand in Deutſchland nur geringe Verbreitung. 
Ob ſie jetzt noch gebaut wird, konnte ich nicht ermitteln. 

Die Dan⸗Centrifuge, auch Centrifuge von Anderſen und Hanſen. So viel 
ich feſtſtellen konnte, kam dieſe Centrifuge 1885 auf und wurde damals nach einem den Herrn 
O. S. Anderſen und Th. Hanſen ertheilten Patent von der Mafchinenfabrit Dan in Valby 
bei Kopenhagen angefertigt. In Dänemark und Schweden fand fie praktiſche Anwendung.!) 

Die Centrifuge Gray (Britiſh Cream Separator), eine Schälcentrifuge für Maſchinen⸗ 
betrieb mit cylindriſcher, ſenkrecht ſtehender Trommel und abwärts gehender Welle, im Weſentlichen 
der Centrifuge von Burmeiſter und Wain nachgebildet und ſeit 1886 in England gebaut. 
Sie kam weder in England noch in Deutſchland zur Verwendung. ?) 

Die Alexandra-Balance⸗Centrifugen“!) unterſcheiden fih in ihrer ganzen Ein⸗ 
richtung nicht weſentlich von den Balance-Centrifugen der Holler ' ſchen Carlshütte in Rends⸗ 
burg, ſind jedoch ohne Trommeleinſätze. Sie werden ſeit Ende der achtziger Jahre in der Fabrik 
von R. A. Liſter & Co. in Dursley in der Grafſchaft Glouceſter in England gebaut. Der 
Patentinhaber für Rußland und Finnland, Leopold Jacobſon in Reval, liefert ſie in vier 
verſchiedenen Größen für Dampfbetrieb und in zwei verſchiedenen Größen für Handbetrieb. 
Die Alexandra⸗Centrifugen I, II, III und IV für Dampfbetrieb find für die Entrahmung von 
1400, 950, 450 und 250 kg Milch in der Stunde bei 6000, 7000, 7000 und 7000 Trommel⸗ 
umgängen in der Minute beſtimmt, und mit den Alexander-Centrifugen VII und VIII für Hand⸗ 
betrieb laſſen ſich bei 7000 und 8000 Trommelumgängen in der Minute 250 und 100 kg Milch 
in der Stunde entrahmen. Bei der Nummer VII muß die Kurbel 38, und bei der Nummer VIII 
muß ſie 42 Umgänge in der Minute machen. Das Getriebe der Handeentrifugen beſteht aus 
zwei co niſchen und vier eylindriſchen Zahnrädern mit annähernd zweihundertfacher Ueberſetzung. 
Bemerkt zu werden verdient, daß das letzte große eylindriſche Rad des Getriebes, das in das 
kleine, auf der Trommelwelle ſitzende eylindriſche Triebrad eingreift, mit Lederzähnen verſehen 
iſt. An den Trommelwellen der Centrifugen ſind Tourenzähler mit Glocken angebracht. 

Die Daſeking-Centrifugen) werden ſeit 1894 in der Milchcentrifugen-Fabrik von 
Georg Daſeking zu Hannover gebaut und von dem Generalvertreter dieſer Fabrik, Theodor 
Heilbron zu Hannover, in vier verſchiedenen Größen für die Entrahmung von 100, 165, 225 
und 300 kg Milch in der Stunde um 230, 300, 370 und 450 % geliefert. Zu der eylindriſchen, 
mit ſchwach nach auswärts gewölbtem Boden und Deckel verſehenen Trommel gehört ein röhren— 
förmiges Mittelſtück, das unten einen vorſtehenden Rand und oben ein Schraubengewinde hat. 
Man führt dieſes Mittelſtück von unten durch entſprechend große Oeffnungen, die in der Mitte 
von Boden und Deckel für dieſen Zweck angebracht ſind, und befeſtigt dadurch, daß man oben 
eine Mutter aufſchraubt, den Deckel auf der Trommel. Hierdurch werden zugleich die beiden 
Löcher in Boden und Deckel der Trommel verſchloſſen. Der obere Theil des Mittelſtückes dient 
als Milcheinlaufrohr und iſt mit zwei einander gegenüberſtehenden Löchern verſehen, durch welche 
die Milch zunächſt in das Rohr eines Trommeleinſatzes und von hier aus durch 17 unten im 
Kreiſe ſtehende Oeffnungen in den Hauptraum der Trommel gelangt. Im unteren Theile des 
Mittelſtückes ſitzt die Trommelwelle. Der Rahm tritt durch eine im Deckel an paſſender Stelle 
angebrachte Oeffnung nach außen, und die Magermilch fließt durch zwei ſymmetriſch gelagerte 
beiderſeits offene Rohre ab, die an der ganzen Höhe der Cylinderwand der Trommel hinab und 
am Boden entlang bis nahe zum Mittelpunkt des Bodens laufen, um dann nach außen zu treten. 
Mit dem Rohre des erwähnten Trommeleinſatzes ſind zwiſchen 40 und 50 ſenkrechte, radial 
geſtellte Blechplatten feſt verbunden. Das Gewichtsverhältniß von Rahm und Magermilch läßt 
fih durch eine an der Stelle des Rahmaustrittes ſitzende Schraube regeln. Cine Eigenthümlich⸗ 
keit der Centrifuge beſteht darin, daß man den nach Beendigung der Entrahmung in der Trommel 
noch vorhandenen Rahm durch ein zu dieſem Ende am Trommeldeckel angebrachtes Ventil, das 
ſich während des Ganges der Trommel öffnen läßt, aus der Trommel entfernen kann. Bei 
50 Umgängen der Kurbel in der Minute erreichen die Trommeln ihre vorſchriftsmäßige Dreh- 
geſchwindigkeit von 4000 bis 4800 Umgängen. Die Hauptüberſetzung erfolgt durch Schnurſcheiben. 


1) Milch⸗Zeitung 1886, Nr. 2, S. 22 u. Deutſche landw. Preſſe 1886, Nr. 17, 
S. 100, Abbildung. — ) Milch-Zeitung 1886, Nr. 16, S. 259, Abbildung. — ) Vergl. 
Deutſche (Berliner) Molkerei⸗ Zeitung 1891, S. 579, auch 1893, S. 209 und 
Balt. Wochenſchr. f. Landw. 1893, S. 230. — ) Milch-Zeitung 1895, S. 657 und 
Hildesh. Molk.⸗3tg. 1896, S. 410. 
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Neben dieſen hier angeführten Centrifugen werden in der Litteratur noch verſchiedene 
andere erwähnt, über die Näheres nicht bekannt wurde, nämlich: 

Die Handeentrifuge von Maffei. 

Die Centrifuge von Michael und Nielſon in Röskilde auf Seeland. 

Die Centrifuge von Wichmann und Comp. in Rönne auf Bornholm.) 

Die Handeentrifuge von J. Hübner und K. Opitz zu Pardubitz in Böhmen, 
mit einigen Abänderungen der Arnoldt'ſchen Handcentrifuge mit liegender 
Trommel nachgebaut. ?) 

Die Handeentrifuge Belgica, der Melotte-Centrifuge ſehr ähnlich.“) 

Die Handeentrifuge Alpina von Seyferth in Kriens, Ct. Luzern, erfunden. 
Die Trommel hat die Geſtalt eines geraden abgeſtumpften Kegels; Rahm und 
Magermilch treten nach oben aus, und die ganze Einrichtung iſt derartig getroffen, 
daß die Centrifuge leicht befördert und im Sommer auf die Alpen mitgenommen 
werden kann.“) 

Die Centrifuge Excelſior, erfunden in Schweden von den Gebrüdern C. A. 
und O. W. Hult.d) 

Die Centrifuge von F. Dohrmann zu Sulingen, Provinz Hannover.“) 

Der Handſeparator von Fr. Scheiter in Nieder-Würſchnitz, Kreis Zwickau 
in Sachſen, eine Centrifuge mit Zahnräder-Antrieb.“ 

Die Handcentrifuge Weſtfalia von Rameſohl und Schmid zu Oelde in 
Weſtfalen, eine Centrifuge mit Schnur-Antrieb. £) 


8 78. Die bejte Centrifuge. Die Brauchbarkeit einer Centrifuge 
wird, wenn auch nicht ausſchließlich, ſo doch vorwiegend durch ihre Leiſtungs⸗ 
fähigkeit bedingt. Am beſten bemißt man wohl die Leiſtungsfähigkeit einer 
Centrifuge nach der Milchmenge, die ſich mit ihr bei vorſchriftsmäßiger, gleich⸗ 
bleibender Drehgeſchwindigkeit, bei gleichmäßigem Zufluß von 30 C. warmer 
Milch und bei genau zu beſtimmendem Koſtenaufwande in einer Stunde dergeſtalt 
entrahmen läßt, daß die Magermilch einen mittleren Fettgehalt von 0,20 %% 
aufweiſt. Es käme dann die größte Leiſtungsfähigkeit der Centrifuge zu, die 
unter den angegebenen Bedingungen die größte Milchmenge bei geringſtem Koſten⸗ 
aufwande in der Stunde entrahmte. Welche Centrifuge zur Zeit in dieſem Sinne 
die leiſtungsfähigſte wäre, läßt ſich nicht mit Beſtimmtheit ſagen. Um die Mitte 
der achtziger Jahre konnte man wohl behaupten, daß ſich die drei verſchiedenen, 
damals am meiſten gebrauchten Centrifugen in ihrer Leiſtung nur wenig von 
einander unterſchieden. Bei den acht verſchiedenen Centrifugen für Maſchinen⸗ 
betrieb, die gegenwärtig benützt werden, dürfte es ſich jedoch um größere Unter⸗ 
ſchiede handeln, da ſich 1890 ein neuer Schritt in der Vervollkommnung der 
Centrifugen vollzogen hat, der uns erſt mit der Zeit wieder einen weiter gehenden 
Ausgleich in der Leiſtungsfähigkeit der verſchiedenen Centrifugen erwarten läßt. 
Die leiſtungsfähigſte Centrifuge wäre aber nicht unbedingt die beſte. Als beſte 
hätte man diejenige zu bezeichnen, welche ſich für die beſonderen Verhältniſſe, 
unter denen ſie benützt wird, techniſch und wirthſchaftlich am beſten 
eignete. Ob aber jemals eine Centrifuge erfunden werden wird, die unter 
allen Verhältniſſen als die beſte bezeichnet zu werden verdiente, iſt höchſt frag⸗ 
lich. Es iſt auch ſehr wohl denkbar, daß es Fälle giebt, in denen, bei geringen 


) L’Industrie laitière 1887, Nr. 27, S. 280 und Nr. 28, S. 292. — 
) Oeſterr. Molk.⸗Zeitung 1896, Nr. 3, S. 32. — ) Milch⸗Zeitung 1892, S. 496. 
— 9) Milch⸗Zeitung 1891, S. 125, Abbildung. — ) Berl. Molk.⸗ Zeitung 1891, 
S. 286. — ) Hildes h. Molk.⸗Zeitung 1890, S. 388. — ) Milch⸗Zeitung 1894, 
S. 380. — £) Milch⸗Zeitung 1894, S. 380; vergl. auch Milch⸗Zeitung 1896, S. 497. 
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Unterſchieden in der Leiſtung, die weniger leiſtungsfähige von zwei Centrifugen 
doch den Vorzug verdient, weil fie vielleicht gewiſſe Vortheile und Bequemlich— 
keiten bietet, die an ſich zwar geringfügig ſcheinen, für den beſonderen Fall aber 
von größerer Bedeutung ſind. 


8 79. Der Ausrahmungsgrad beim Centrifugenbetrieb. Wie 
bereits in § 59 ausgeführt wurde, bemißt man den Grad der bei der Entrahmung 
der Milch durch Centrifugalkraft erreichten Ausrahmung am beſten nach dem 
procentiſchen Gehalte der gewonnenen Magermilch an Fett. Bei der Vervoll— 
kommnung, welche die Centrifugen gegenwärtig erreicht haben, kann und muß 
man verlangen, daß in Centrifugenmolkereien der Ausrahmungsgrad bis auf 
einen Fettgehalt der Magermilch von 0,15 bis 0,25, im Mittel alſo von 
0,20 % ,, gebracht werde. 

Den Fettgehalt der Magermilch durch Centrifugalkraft unter 0,10 %% herabzudrücken, gelingt 
nur unter außergewöhnlichen Bedingungen. Da ſich der eingetrockneten Magermilch das Fett weit 
weniger leicht durch Aether entziehen läßt, als der eingetrockneten Milch, ſo findet man bei der 
gewichtsaualytiſchen Fettbeſtimmung, wenn man nicht mit äußerſter Sorgfalt verfährt, den Fett⸗ 
gehalt der Magermilch leicht zu niedrig. Angaben, nach denen Centrifugenmagermilch, bei gewöhn— 
lichem Arbeiten gewonnen, weniger als 0,10, oder gar nur 0,05 9% Fett enthalten foll, find daher 
mit Vorſicht aufzunehmen. 


S 80. Die den Ausrahmungsgrad beim Centrifugenbetrieb 
beeinfluſſenden Umſtände. Der Ausrahmungsgrad, den man mit den 
Milchcentrifugen erzielen kann, hängt ab: 

1) von der Stärke der Centrifugalkraft, die auf die Milch wirkt, 
oder von der Drehgeſchwindigkeit der Trommel. Wie in § 66 gezeigt 
wurde, wächſt die Centrifugalkraft mit dem Quadrate der Maßzahl der 
Trommelumgänge in der Minute. Läuft alſo die Trommel einer Centri— 
fuge nicht mit der vorgeſchriebenen Geſchwindigkeit, ſo bleibt viel Fett in 
der Magermilch zurück, das man bei größerer Aufmerkſamkeit hätte ge- 
winnen können. 

2) von der Zeit, während der die Centrifugalkraft auf die Milch 
wirkt, oder von der Milchmenge, die in der Stunde entrahmt wird. 
Je mehr Milch man in einer gegebenen Zeit entrahmt, um ſo ungünſtiger 
ſtellt ſich der Ausrahmungsgrad. 

3) von der Wärme, bei der die Entrahmung vor ſich geht. Je wärmer 
die Milch ift, um fo beffer wird fie entrahmt. Von 5 bis 25° auf- 
wärts nimmt der Fettgehalt der gewonnenen Magermilch raſch ab, und 
von da an mit wachſender Wärme bis zum Siedepunkt der Milch immer 
langſamer. 

Dieſe drei Umſtände ſind von ausſchlaggebender Bedeutung. Da man ſie 
jederzeit in der Gewalt hat, fo kann man fagen, daß das Ergebniß der Ent- 
rahmung von der Art und Weiſe der Bedienung der Centrifugen abhänge. Der 
Ausrahmungsgrad wird übrigens noch weiter beeinflußt: 

4) von der Einrichtung und Beſchaffenheit der Centrifugen, z. B. 
davon, ob die Trommel mit zweckmäßigen Einſätzen verſehen, ob der 
Milchring in der Trommel ſtärker, oder weniger ſtark, ob der Trommel 

ein ruhiger Gang geſichert, und ob die Bedienung einfach oder umſtänd⸗ 

lich iſt. 
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5) von der beſonderen Beſchaffenheit der zu entrahmenden Milch, 
alfo von der Größe der Fettkügelchen ?) und von der näheren Beſchaffen⸗ 
heit des Serums der Milch. So wird z. B. unter ſonſt gleichen Be- 
dingungen Milch mit verhältnißmäßig kleinen Fettkügelchen, weit her be- 
förderte Milch, oder träge, oder gekochte Milch auch unter der Wirkung 
der Centrifugalkraft weniger gut entrahmt, als Milch mit verhältnißmäßig 
großen Fettkügelchen, oder friſche Milch mit den gewöhnlichen Eigen- 
ſchaften. Bei den meiſtens eingehaltenen Wärmegraden zwiſchen 30“ und 
35° find die in Rede ſtehenden Einflüſſe zwar an ſich ſehr geringfügig 
und im Einzelfall ohne praktiſche Bedeutung, aber immerhin groß genug, 
um ſich, falls ſie längere Zeit beſtehen bleiben, empfindlich fühlbar zu 
machen. Je weniger warm die zu entrahmende Milch iſt, um ſo mehr 
kommen ſie zur Geltung, und ſehr deutlich treten ſie bei Wärmegraden 
unter 20° hervor. 


In geringem Maße wird der Ausrahmungsgrad auch durch die Dauer des Centrifugierens 
beeinflußt. Arbeitet man mit einer Centrifuge andauernd unter völlig gleichbleibenden 
Umſtänden und fängt von Zeit zu Zeit Proben von Magermilch auf, ſo bemerkt man bei deren 
Unterſuchung auf den Fettgehalt, daß anfangs die Entrahmung um eine geringe Kleinigkeit voll— 
kommener erfolgt, als ſpäter. Es wird dies, wie es ſcheint, durch die fortſchreitende Ablagerung 
von Centrifugenſchlamm in der Trommel verurſacht. Durch die Schlammablagerung wird mit 
der Zeit das Faſſungsvermögen der Trommel in geringem Grade vermindert und die Weite der 
Trommel um eine Kleinigkeit verkleinert. So unſcheinbar dieſe Urſache auch iſt, ſo läßt ſich ihre 
Wirkung doch noch nachweiſen, beſonders an den Centrifugen mit Trommeleinſätzen, durch die 
der Schlammablagerung ſehr große Flächen dargeboten werden. 

Die zahlreichen 1877 bis 1885 zu Raden mit verſchiedenen Centrifugen ausgeführten 
Verſuche, waren die erſten, die deutlich erkennen ließen, daß die Entrahmung um ſo beſſer gelingt, 
je Scheller eine Centrifugentrommel läuft, je wärmer die zu entrahmende Milch ift, und je weniger 
Milch in einer beſtimmten Zeit durch die Trommel geht. Sie zeigten aber auch, daß zwiſchen dem 
procentiſchen Fettgehalte f der Magermilch einerſeits, und der Drehgeſchwindigkeit u der Trommel, 
der in der Stunde entrahmten Milchmenge M und der Entrahmungswärme + andrerſeits, beſtimmte, 
geſetzmäßige Beziehungen beſtehen. Sehr ausgedehnte Berechnungen, die ich an eine große Menge 
von Einzelverſuchen anknüpfte, zeigten, daß man bei den Centrifugen älterer Conſtruction der 
Wahrheit ſehr nahe kommt, wenn man annimmt, der procentiſche Fettgehalt f der Magermilch fei 
umgekehrt proportional dem Quadrat der Maßzahl u für die Drehgeſchwindigkeit und direct 
proportional der Quadratwurzel aus der Maßzahl M für die in der Stunde entrahmte Milh- 
menge. Für die Abhängigkeit der Größe f von der Entrahmungswärme 4 fand ich, wenn D den 
procentiſchen Fettgehalt der Magermilch bei 40 bedeutet, zwiſchen den Grenzen von 13 bis 40 
die Beziehung f = fı . 1,035 40 3 Hiernach läßt ſich die Formel aufſtellen: 

We, * 100% E 

u 

in der e eimen conftanten, für jede einzelne Centrifuge durch genaue Verſuche zu ermittelnden 
Factor bezeichnet. Hat man den Werth dieſes Factors für eine beſtimmte Centrifuge ſorgfältig 
feſtgeſtellt, To läßt fich, wie ich früher zeigte,) wenn man unter Mi, % und t die mittleren, vor- 
geſchriebenen Werthe dieſer drei Größen verſteht, der Werth von f für alle Werthe von u zwiſchen 
½ w und 2 . u, für alle Werthe von M zwiſchen ½ In und 2. M und für alle Werthe 
von (zwiſchen 20 und 40 recht genau durch Rechnung finden. Bei einigen Centrifugen erhielt 
ich beſſere Ergebniſſe, wenn ich in der angegebenen Formel einfach M ſtatt V M ſetzte. Für die 
drei Centrifugen, die bis 1888 faſt ausſchließlich benützt wurden, paßte obige Formel ſehr gut. 
Ob fie auch für die Alfa-Separatoren, die Balance- und Victoria-Centrifugen in dieſer Form 
anwendbar iſt, konnte ich bis jetzt noch nicht näher unterſuchen. 


) Siehe § 54, S. 129; vergl. auch N. Lebedinsky, Einfluß der Beſchaffenheit der 
Milch 2e. 2c, auf die Entrahmung, Inaug. Diff. Leipzig 1895. — ?) Bericht über die Wirkſam⸗ 
keit der milchw. Verſ.⸗Stat. u. des Molkerei-Inſtituts Raden im Jahre 1880, S. 23. Roſtock 
1881 bei J. G. Tiedemann. 
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Um ſtets befriedigende Ergebniſſe zu erhalten, hat man in der Praxis beſtändig die folgenden 
4 Punkte ſorgfältig zu beachten: 

1) daß die Trommel ſtets mit der vorgeſchriebenen Geſchwindigkeit läuft. Sie ſchneller laufen 
zu laſſen, kann gefährlich werden (§ 66); und wenn ſie nicht raſch genug läuft, erleidet 
man ſehr bedeutende Verluſte; 

2) daß Tag für Tag genau die paſſende Milchmenge bei möglichſt gleichförmiger Zufluß⸗ 
geſchwindigkeit in der Stunde entrahmt wird; 

3) daß die Milch immer und während der ganzen Dauer der Entrahmung genau den richtigen 
Wärmegrad zeigt, und 

4) daß ſich Centrifugen und Vorgelege immer in beſter Ordnung befinden, und alle Schmier- 
ſtellen reichlich mit gutem Oel verſorgt ſind. 


5881. Die Ueberwachung der Drehgeſchwindigkeit der Trommel. 
Früher überzeugte man ſich durch Zählwerke, die entweder ſtändig mit der 
Trommelwelle verbunden waren, oder mit der Hand von Zeit zu Zeit einige 
Minuten lang gegen den Kopf der Welle gedrückt werden mußten, davon, ob 
ſich die Trommel mit der vorgeſchriebenen Geſchwindigkeit bewegte. Dieſe 
Zähler gaben an, wie viele Umgänge die Trommel in der Minute während der 
Beobachtung machte. Für den gewöhnlichen Betrieb iſt es jedoch nicht nöthig, 
jederzeit die Zahl der Trommelumgänge in der Minute genau zu kennen. Es 
genügt ſchon, zu wiſſen, ob die Trommel die vorgeſchriebene Drehgeſchwindigkeit 
beſitzt, und ob die Geſchwindigkeit im Wachſen oder Abnehmen begriffen iſt. 
Dies zeigen aber die neuen Geſchwindigkeitsmeſſer von Dr. O. Brann in 
Berlin, die ſich mittelbar oder unmittelbar an allen Centrifugen anbringen laſſen, 
in ſehr einfacher Weiſe jederzeit an. Da das Ergebniß der Entrahmung in ſo 
hohem Maße durch die Drehgeſchwindigkeit der Centrifugentrommel beeinflußt 
wird, ſollte man niemals und nirgends ohne Geſchwindigkeitsmeſſer arbeiten. 

Bei den Handcentrifugen kommt es darauf an, die für die Minute vor- 
geſchriebene Zahl der Kurbelumgänge genau einzuhalten. Dies läßt ſich zur 
Noth auch ohne Geſchwindigkeitsmeſſer dadurch ermöglichen, daß man ſich beim 
Drehen nach einem ſchwingenden Pendel richtet, deſſen Schwingungszahl in der 
Minute genau mit der verlangten Zahl von Kurbelumgängen übereinſtimmt. 
Jedoch ift man nur bei den Handcentrifugen mit Zahnradgetriebe ficher, daß auch 
die Trommel bei richtiger Handhabung der Kurbel die richtige Drehgeſchwindigkeit 
annimmt. Die Handcentrifugen, deren Trommel durch Reibung mitgenommen 
oder durch eine Schnur angetrieben wird, ſollte man nicht ohne Geſchwindigkeits⸗ 
meſſer benützen. 


Zu genauen wiſſenſchaftlichen Verſuchen hat man Zählwerke, wie ſie z. B. von der bekannten 
Firma Schäffer und Budenberg in Buckau bei Magdeburg geliefert werden, nöthig, regi- 
ſtrierende Zählwerke, die es geſtatten, die Zahl der Umgänge, die eine Centrifugentrommel im Laufe 
einer längeren Zeit gemacht hat, genau feſtzuſtellen. 


§ 82. Die Ueberwachung der in der Stunde zu entrahmenden 
Milchmenge. Man kann mit jeder Centrifuge recht verſchiedene Milchmengen in 
der Stunde entrahmen, wobei man Magermilch mit ebenſo verſchiedenem Fettgehalte 
gewinnt. Bei einem geordneten Molkereibetriebe kommt es aber darauf an, täglich 
und gleichmäßig eine möglichſt gute Fettausbeute zu erzielen. Um dies zu erreichen, 
hat man darauf zu ſehen, daß erſtens die Milch beſtändig mit gleichbleibender 
Geſchwindigkeit in die Trommel einſtröme, und daß zweitens ſtets genau die 
dem angeſtrebten Ausrahmungsgrade entſprechende Milchmenge entrahmt werde. 
Der erſten Anforderung kann, ſehr annähernd wenigſtens, durch die Benützung 
von Vorlaufgefäßen mit Schwimmern genügt werden. Je kleiner die Vorlauf⸗ 
gefäße ſind, um ſo empfindlicher wirken ſie und um ſo beſſer entſprechen ſie 
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ihrem Zwecke. Ein gutes Vorlaufgefäß muß auch ſo eingerichtet ſein, daß man 
den Weg, auf dem die Milch austritt, verengen und erweitern, alſo die in der 
Stunde ablaufende Milchmenge verringern und vergrößern kann. 

Das Maß des Milchzulaufes überwacht man dadurch, daß man die in der 
Stunde entrahmte Milchmenge täglich genau feſtſtellt. Ab und zu beſtimmt man 
auch den Fettgehalt der Magermilch. Sollte ſich herausſtellen, daß der Aus⸗ 
rahmungsgrad nicht befriedigt, ſo müßte man von Tag zu Tag ſo lange den 
Milchzulauf verringern, bis die ablaufende Magermilch etwa 0,20 °/o Fett zeigte. 

Die Angaben der Centrifugenfabriken über die Milchmengen, die mit den 
einzelnen Centrifugen in der Stunde entrahmt werden könnten, ſind, wie wohl 
kaum bemerkt zu werden braucht, ganz unbeſtimmt. Sie würden erſt dann einen 
feſten Anhalt gewähren, wenn auch geſagt wäre, für welche Wärme der Milch 
die Angabe gelten ſollte, und wie ſich dann der procentiſche Fettgehalt der Mager⸗ 
milch ſtellte. 

Die in der Stunde zur Entrahmung kommende Milchmenge beſtimmt man wie folgt: Man 
merkt ſich, wenn die Trommel ihre volle Geſchwindigkeit erlangt hat und die Entrahmung beginnen 
ſoll, genau Stunde und Minute des Augenblicks, in dem man den Hahn des Vorwärmers oder 
des Sammelgefäßes der Milch öffnet, und dann wieder die Zeit des Augenblickes, in dem der 
letzte Milchreſt durch den ſelben Hahn austritt. Die Zwiſchenzeit iſt dem Zeitraume gleich, während 
deſſen die ganze Milchmenge durch die Trommel lief. Wären z. B. in der Zeit von 6 Uhr 
17 Minuten früh bis 9 Uhr 32 Minuten, alſo in 3 Stunden und 15 Minuten, oder in 195 
Minuten genau 2600 kg Milch durch die Trommel einer Centrifuge gelaufen, ſo wären in der 


Stunde 1 = 800 kg Milch entrahmt worden. 


Einen faſt ganz gleichmäßigen Zufluß der Milch zu den Centrifugentrommeln erzielt man 
durch das ſchwimmende Zulaufgefäß, das die Maſchinenfabrik von Lefeldt und Lentſch her- 
ſtellt. Es wurde zuerſt auf der zweiten deutſchen Molkerei-Ausſtellung in München, im October 
1884, vorgeführt, und wird in vielen Molkereien benützt. 


§ 83. Die Regelung der Wärme der zu entrahmenden Milch. 
Da der Fettgehalt der Magermilch von dem Wärmegrade, bei dem die Entrahmung 
der Milch vor ſich geht, ſtark beeinflußt wird, iſt es ganz unzuläſſig, die Milch 
bei der von Tag zu Tag wechſelnden Wärme, die ſie zufällig hat, zu entrahmen. 
Man muß vielmehr die Entrahmung bei einer das ganze Jahr über gleichbleibenden 
Wärme vornehmen. Am zweckmäßigſten iſt es, wie die praktiſchen Erfahrungen 
gezeigt haben, Wärmegrade zwiſchen 25 bis 35°, im Mittel alſo die Wärme 
von 30°, zu wählen, falls man nicht zugleich paſteuriſieren und daher bei 70 
bis 80° entrahmen will. Hat man fih für einen beſtimmten Wärmegrad ent- 
ſchieden, fo muß man ihn auch genau einhalten und durch häufige Thermo- 
meterbeobachtungen darüber wachen, daß er ſich während der Entrahmung mög⸗ 
lichſt wenig ändere. Zur Erwärmung der Milch auf den richtigen Grad benützt 
man Vorwärmer, die man zwiſchen dem Milchſammelgefäß und dem Vorlaufgefäß 
einſchaltet, und die man am beſten mit Dampf heizt. Neben den Vorwärmern 
hat man auch noch Kühler nöthig, um Rahm und Magermilch entſprechend abzu⸗ 
kühlen, und vielleicht auch Pumpen, um die zu kühlenden Flüſſigkeiten den 
Kühlern zuzuführen. 

Sehr gut haben fich in der Praxis die ehlindriſchen Vorwärmer mit einfachem Rührwerke 
ohne Bürſten, oder Vorwärmer, bei denen die Milch über eine gerippte heiße Fläche frei herabläuft, 
bewährt. Brauchbare, empfehlenswerthe Vorwärmer, von denen ſich viele auch zu dem in der 
Praxis jetzt meiſt noch üblichen partiellen Paſteuriſieren verwenden laſſen, kann man von allen 
den früher genannten Maſchinenfabriken, die Centrifugen liefern, beziehen, und außerdem noch 
von Ed. Ahlborn in Hildesheim, H. C. Peterſen in Kopenhagen, Andr. Bjerring in 
Flensburg (Apparat Triumph, Patent Buaas), Kleemann u. Comp. in Berlin und 
anderen. Gute Vorwärmer, wie ſie auch ſonſt beſchaffen fein mögen, müſſen fo eingerichtet. fein, 
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daß die Milch raſch die gewünſchte Wärme erlangt, und, wenn dies eingetreten iſt, ſofort ohne 
jede unnöthige Verzögerung in die Trommel geleitet wird. Je kürzer dieſe Zeit iſt, während der 
man die Milch einer Wärme von 25 bis 350 ausſetzt, um jo ſicherer kann man auf eine gleich— 
bleibend gute Beſchaffenheit des Rahms und der Magermilch rechnen. Wollte man, um die Ab— 
kühlung von Rahm und Magermilch zu umgehen, die Milch bei 15% entrahmen, jo müßte man 
den Milchzulauf verringern und etwa im Verhältniß von 5 zu 8 länger centrifugieren. Die 
hieraus erwachſenden Koften find aber in Molkereien mit Dampfbetrieb im Allgemeinen größer, 
als der durch die Erwärmung der Milch und die Abkühlung des Rahms und der Magermilch 
verurſachte Aufwand. x 

Im Jahre 1891 empfahl der Leiter der Molkereien in Fulda und Lauterbach, Herr 
R. Backhaus, ) das Paſteuriſieren der Milch mit dem Entrahmen zu verbinden, alfo die aus 
dem Paſteuriſierapparat austretende, 70 bis 80“ warme Milch ſofort in die Centrifugentrommel 
zu leiten. Dieſes Verfahren, das ſich praktiſch ſehr gut bewährte und empfohlen zu werden ver⸗ 
dient, fand bald in verſchiedenen Molkereien Eingang. Auch in der Molkerei zu Kleinhof-Tapiau 
wird ſeit Mitte Februar 1892 in dieſer Weiſe gearbeitet. Begnügt man ſich auch hierbei mit 
einem Fettgehalte der Magermilch von 0,20 Din, jo kann man bei dieſen hohen Wärmegraden 
el l mehr Milch in der Stunde entrahmen, als bei 30, worin ein weiterer großer Vor- 
theil liegt. 


Fig. 39. Erhitzer, Milchpumpe und Kühler. 


Es verſteht ſich wohl von ſelbſt, daß ſich dieſes Verfahren der Entrahmung nur durchführen 
läßt, wenn die Milch das Erhitzen auf die angegebenen hohen Grade verträgt. Namentlich im 
Sommer kommt es, wenn man es verſäumt, die Milch vorher auf ihren Aeiditätsgrad zu prüfen, 
leicht vor, daß ſich beim Erhitzen der Milch Gerinnſel ausſcheidet, und daß man, weil ſich in 
kurzer Zeit die Centrifugen verſtopfen, die Entrahmung einſtellen muß, was um fo läftiger ift, 
als das Reinigen der Centrifugen und des Paſteuriſterapparates von dem feft angelagerten Ge- 
rinnſel ſehr viel Zeit und Arbeit erfordert. Statt den Aciditätsgrad der Milch feſtzuſtellen, was 
etwas umſtändlich iſt, kann man die ſogenannte Alkoholprobe vornehmen, über die meines 
Wiſſens die erſte Notiz durch B. Martiny in die Fachliteratur gelangte.?) 


' 9 Deutſche Molkerei⸗ Zeitung 1892, Nr. 4, S. 37 und Nr. 5, S. 49; vergl. auch 
ebenda 1891, Nr. 53, S. 727 und Nr. 54, S. 739, — ?) Deutſche (Berliner) Molkerei⸗ 
Zeitung 1890, Nr. 12, S. 166. 
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Die Alkoholprobe beſteht darin, daß man Milch und Spiritus mit 68 Volumenprocenten 
Alkohol zu gleichen Theilen in einem Glaſe miſcht, und beobachtet, ob Gerinnung erfolgt. Tritt 
Gerinnung nicht ein, ſo iſt die Milch ſo wenig geſäuert, daß ſie, bei 12 bis 16“ aufbewahrt, 
das Aufkochen ſicherlich in den nächſten ein bis zwei Stunden noch verträgt. Milch, die ſoweit 
geſäuert ift, daß fie bei der Alkoholprobe eben gerinnt, läßt fih noch aufkochen, ohne zu gerinnen. 
Nach den in meinem Laboratorium angeſtellten Verſuchen gerinnt die Milch bei der Alkoholprobe 
ſobald fie 8, und beim Aufkochen, ſobald fie 10 Aeiditätsgrade nach Sox hlet erreicht hat. 


§ 84. Die Regelung des Gewichtsverhältniſſes von Rahm 
und Magermilch beim Centrifugenbetrieb. Bei allen Centrifugen kann 
man jederzeit während des Ganges nach Belieben das Gewichts verhältniß von 
Rahm und Magermilch regeln: man darf nur den Milchzulauf zur Trommel 
vermehren oder vermindern. Bei dieſer Art der Regelung ändert ſich aber auch 
immer der Grad der Entrahmung, was ſich mit einer geordneten Betriebsweiſe 
nicht verträgt. Es kommt alſo darauf an, die Rahmmenge bei gleichbleibendem 
Milchzufluß nach Belieben regeln zu können, und hierfür ſind die Trommeln 
aller Centrifugen, die Victoria- und Empreß⸗Separatoren ausgenommen, mit den 
nöthigen Einrichtungen verſehen. Die Centrifugen von Burmeiſter und Wain 
für Maſchinenbetrieb geſtatten es, die Regelung während des Ganges vorzunehmen, 
und bei den übrigen Centrifugen müſſen die erforderlichen Vorkehrungen, was 
auch in den allermeiſten Fällen vollkommen genügt, vor Beginn der Entrahmung 
an der ruhenden Trommel getroffen werden. Wenn ſich die Schnelligkeit des 
Milchzulaufes nicht ändert, übt es auf den Fettgehalt der Magermilch nicht den 
mindeſten Einfluß aus, ob man 15, 20, 25 oder noch mehr Procent Rahm 
nimmt. Nur wenn man mit der Rahmmenge unter 10% vom Milchgewichte 
herunter geht, hat man bei einigen Centrifugen dadurch Verluſte zu gewärtigen, 
daß der Rahm unvollſtändig austritt. Der Rahm wird um ſo dickflüſſiger und 
fettreicher, je niederer man ſeine Menge bemißt. Es empfiehlt ſich nicht, weniger 
als 10% vom Milchgewichte zu nehmen, und über 20 % wird man nur hinaus- 
gehen, wenn die zu entrahmende Milch ſehr fettreich iſt, oder wenn man beſondere 
Zwecke verfolgt, weil man in ganz nutzloſer Weiſe Magermilch verlieren würde. 
In der Regel richtet man es ſo ein, daß man bei einem durchſchnittlichen Fett⸗ 
gehalte der Milch von 3,4% etwa 16 bis 20, im Mittel alfo 18 % Rahm erhält. 

Nennt man f und / den procentiſchen Fettgehalt der Milch und Magermilch und R und B 
die auf 100 Gewichtstheile Milch gewonnene Rahm- und Buttermenge, ſo findet man den pro— 
centiſchen Fettgehalt des Rahms x ganz genau aus der Formel 

We . A) i 
W 23 5 + /i, 
und annähernd aus der Formel: 
e 
R 

In den mit Genoſſenſchafts- oder Sammelmolkereien in Verbindung ſtehenden Rahme 
ſtationen ſucht man, um ein möglichſt geringes Gewicht befördern zu müſſen und möglichſt viel 
Magermilch zurückzubehalten, die Rahmmenge thunlichſt zu verringern. 

Wenn man Milch mit 3,4% Fettgehalt bis auf einen Fettgehalt der Magermilch von 
0,20 % entrahmt, beträgt der Fettgehalt des Rahmes, je nachdem man 10, 15 oder 20% nimmt, 
32,2, 21,53 oder 16,20%. 


§ 85. Die Beſchaffenheit von Rahm und Magermilch beim 
Centrifugenbetrieb. Bei verſtändigem Arbeiten wirkt die Entrahmung der Milch 
durch Centrifugalkraft nur günſtig auf die Beſchaffenheit von Rahm⸗ und Mager⸗ 
milch ein, und es iſt längſt bewieſen, daß es leicht möglich iſt, aus Centrifugen⸗ 
rahm Butter zu gewinnen, die allen Anforderungen vollſtändig genügt. Der 
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ſehr geringe Stoffverluſt, den die Milch durch die Entrahmung dadurch erleidet, 
daß eine kleine Menge von Stickſtoffſubſtanz in den ſogenannten Centrifugen- 
ſchlamm übergeht, iſt, wie es ſcheint, für die Praxis, namentlich für die Ver⸗ 
wendung der Magermilch, belanglos. Unmerklich iſt er jedoch nicht, denn er 
bewirkt, daß fih der Gehalt des Rahmes oder der Magermilch an Troden- 
ſubſtanz aus dem ſpecifiſchen Gewichte und dem Fettgehalte nach der in § 18 
aufgeſtellten Formel nicht mehr mit Sicherheit berechnen läßt. Die Gewinnung 
von feiner Butter iſt an die Erfüllung der unerläßlichen Forderung geknüpft, 
daß der aus der Centrifugentrommel austretende Rahm ſofort bis auf 5° ab- 
gekühlt werde, und zwar ſo raſch wie möglich und unter Anwendung von Eis. 
Bleibt der Rahm längere Zeit der Wirkung der hohen Wärme ausgeſetzt, mit 
der er die Trommel verläßt, ſo leidet ſeine Beſchaffenheit empfindlich, und damit 
auch die der Butter, die man aus ihm darſtellt. Das Verfahren, die Abkühlung 
des Rahmes nur bis auf etwa 12“ zu treiben, hat fih nicht bewährt. An guten 
Kühlern für dieſen Zweck haben wir zur Zeit keinen Mangel mehr. Auch die 
Magermilch muß, wenn man ſie nicht ſogleich verwenden kann, nach ihrem Aus— 
tritte aus der Trommel ſchnell wenigſtens bis auf 10 bis 14° abgekühlt werden. 
Sie eignet ſich vorzüglich zur Verwendung als Nahrungsmittel für Menſchen 
und als Futtermittel für Kälber und Schweine, zählt aber als höchſt fettarm 
zu den einſeitigen Nahrungsmitteln. Zur Magerkäſerei eignet ſich Magermilch 
mit nur 0,25 % Fett im Allgemeinen nicht. Nichts ift jedoch leichter, als die 
Entrahmung derartig zu regeln, daß man, falls guter und ſicherer Abſatz für 
Magerkäſe vorhanden iſt, Magermilch mit beliebig höherem Fettgehalte gewinnt. 
Magermilch aus paſteuriſierter Milch (ſiehe S 38, S. 84) beſitzt nicht mehr die 
Eigenſchaft, unter der Einwirkung von Lab ein zuſammenhängendes Gerinnſel 
zu bilden. 

Es dürfte kaum Molkereien geben, denen das ganze Jahr über ſo kaltes 
Waſſer zur Verfügung ſtände, daß ſie mit ihm den unerläßlichen Anforderungen 
ſicher genügen könnten. Man kann daher in den Molkereien Eis nicht entbehren 
und muß unbedingt für die nöthigen Vorräthe ſorgen. 

Gegen die Vorſchrift, den Rahm ſchnell und ſtark abzukühlen, wird in der Praxis am 
meiſten gefehlt, obgleich man aus tauſendfältiger Erfahrung weiß, daß der Rahm bei höherer 
Wärme ſehr ſchnell ſeinen reinen Geſchmack einbüßt, und daß es nur ein glücklicher Zufall iſt, 
wenn auch lange warm gehaltener Rahm zuweilen leidlich gute Butter giebt. 

Entrahmt man bei 30°, fo wird es genügen, den zu bergenden Vorrath an Eis in der 


Weiſe zu bemeſſen, daß man auf jedes Liter Milch, das durch die Trommel geht, 0,20 bis 
0,30 kg Eis rechnet. 


8 86. Das regelrechte Arbeiten in den Centrifugenmolkereien. 
Ein guter Fortgang und Erfolg des Betriebes ſetzt voraus, daß es in der 
Molkerei nicht an der nöthigen Zahl entſprechend großer und gut eingerichteter 
Räumlichkeiten fehle, und daß das Perſonal auf der einen Seite nicht über⸗ 
anſtrengt, auf der anderen Seite aber zu größter Sorgfalt und Pünktlichkeit 
beſtändig angehalten werde. 

In einer gut eingerichteten Centrifugenmolkerei ſollten, wenn nicht gekäſt wird, eigentlich 
zehn Räume vorhanden ſein: ein Raum 1) für die Milchannahme, 2) zum Reinigen der Gefäße 
und Geſchirre, 3) für Centrifugen nebſt Zubehör, 4) zum Aufbewahren von Milch, Magermilch 
und Rahm (mit Kühlvorrichtung), 5) für die Butterfäſſer, 6) für Rahmſäuerung und Bearbeitung 
der Butter, 7) zum Aufbewahren von Eis, 8) zum Aufbewahren der Kohlen, 9) für die Dampf- 
maſchine und 10) zum Aufbewahren der Butter bis zum Verkaufe. Iſt man gezwungen, ſich im 
Raume zu beſchränken, fo geht es zur Noth an, den Milchannahme⸗ und Reinigungsraum zu 
vereinigen, die Butterfäſſer mit den Centrifugen in einen Raum zu bringen und ſich ohne 
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Butterkeller zu behelfen, ſo daß nur 7 verſchiedene Räume benützt werden, unter denen der Raum 
für Centrifugen und Butterfäſſer groß und geräumig ſein muß. Mit beſonderer Umſicht ſind die 
Räume für Aufbewahrung von Milch, Rahm und Magermilch und für Rahmſäuerung und 
Butterbearbeitung auszuſtatten und hinſichtlich ihrer Lager auszuwählen. Der Raum für Rahm⸗ 
ſäuerung und Butterbearbeitung muß heizbar ſein. 

Vor Beginn der Entrahmung hat man ſich täglich davon zu überzeugen, ob die Centrifugen 
vorſchriftsmäßig vorbereitet ſind. Während der Entrahmung muß der Milchzulauf beſtändig, und 
die Wärme der Milch, ſowie die Drehgeſchwindigkeit der Trommel von 5 zu 5 Minuten beobachtet 
werden. Es genügt nicht, die Trommeln der Centrifugen nebſt Zubehör täglich auszudämpfen 
und mit heißem und kaltem Waſſer nachzuſpülen; man muß ſie vielmehr wöchentlich mindeſtens 
zweimal mit verdünnter, warmer Sodalöſung behandeln. Sorgfältig zu beachten wären auch 
folgende Punkte: 

1) Iſt eine Centrifuge nicht in völlig ordnungsmäßigem Zuſtande, ſo darf ſie unter keiner 
Bedingung in Gang geſetzt werden. 

2) Die Trommeln der Centrifugen müſſen langſam und allmählich angelaſſen und auf die 
vorgeſchriebene Geſchwindigkeit gebracht werden. 

3) Treibriemen, die etwa während der Bewegung von ihrer Rolle abgleiten, darf man unter 
keiner Bedingung ſo lange die Rolle läuft wieder aufzulegen verſuchen. Man muß die 
Dampfmaſchine ſtellen, und darf den Riemen erſt wenn die Rolle ruht zurecht bringen. 

4) Während des Ganges darf man nie mit der Hand an oder in die Trommel greifen, was 
bei einigen Centrifugen ſehr wohl möglich ift. Bei Benützung der Centrifugen von Bur- 
meiſter und Wain darf man es auch nicht wagen, eines der Schälrohre während des 
Ganges zu entfernen und wieder einzuſetzen. 

5) Wenn ſich während des Ganges irgend eine ungewöhnliche Erſcheinung zeigt, muß man die 
Treibkraft augenblicklich abſtellen, und ebenſo muß man verfahren, wenn die Trommel feſtläuft. 

6) Man hüte ſich ſorgfältig, einem im Laufe befindlichen Treibriemen zu nahe zu kommen. 

In den meiſten Centrifugenmolkereien benützt man die Centrifugen täglich nur einmal und ent- 
rahmt die Morgenmilch mit der Abend-, vielleicht auch Mittagsmilch des vorigen Tages, die man 
über Nacht in einem beſonderen Raume bei Wärmegraden unter 10° aufbewahrt hat. Die 
Praxis hat gelehrt, daß den Arbeiten nicht mehr die nöthige Sorgfalt geſchenkt werden kann, wenn 
die Entrahmung täglich mehr als vier Stunden Zeit in Anſpruch nimmt. Hierauf iſt bei der 
Bemeſſung der Zahl der aufzuſtellenden Centrifugen Rückſicht zu nehmen. 

In jeder gut geleiteten Molkerei werden täglich genaue Aufzeichnungen über alle wichtigeren 
Nebenumſtände und über die Ergebniſſe des Betriebes gemacht und in paſſend eingerichtete Tafeln 
eingetragen. Durch ſolche Aufzeichnungen, die ſofort die kleinſten Unregelmäßigkeiten und deren 
Urſachen klar erkennen laſſen, gewinnt der Betrieb ein hohes Maß von Sicherheit. Welcher Art 
die Aufzeichnungen ſein ſollen, und wie man ſie in zweckmäßiger Weiſe zuſammenſtellt, zeigt die 
folgende Tafel. 


Nummer: 


N Centrifugentafel vom F EA BEE ee 


A 


2 Wirkliche 

2 5 8 82 Ausbeute in Fettgehalt. 2 sl £ 
1896 g Wärme o C. | SE je 5| Ausbeute DEG EEI S 
z 8 8 LS Procenten 2815 
J bi E = O X EES 5 
wer = ENER Pfund 0% D 3 
Bj] BC oe E| Ë 
Ma-| 3 = Ma⸗ Ma⸗ EM 

ger- | N Mager-Ver⸗ ger⸗ Ver⸗ gerz | o 

Rahm) milch kg Rahm milch | Tuft Rahm milch | luft Milch milch] “ C. 


Sonntag 54 57080105] 72 15 el 56301631] 956 4723 29 16,7582,740,51 3, 270,19 16,5 
Montag 6. 2579 48| 72 13 4 56101612 403 2163 13 15,6383,870,50 3,500,17 17,0 
Dienſtag 7 2596 52| 76 15 5559014980 441 2142 1316,9982,510,50 3,45 0,12 17, 
Mittwoch 8 2870 55| 75 13 555801565 457 2399 1415,9383,580,49 3,33 0,13 19,5 
Donnerſt. 9 4108| 77] 74 16 7 55901601] 735 3352 21 17,8981,600,51l 3,420,15 22,0 
Freitag 10 3142] 60| 74 14 4| 562015710 484 2642 16154184, 080,51 3,48 0,16 20, 
Samstag 11 3261] 62| 75 12 4 558015780 536 2709 1616,4483,070,49 3,35 0,13] 21, 


Summe 24264459 |518| 98 | 35 SH — 4012 20 130 = — |:— 3.801,05 |133, 
Mittel | 3466| 66| 74 14 | 5 5600 1586 573| 2876| 17|16,5482,960,50| 3,40/0,15 | 19, 
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Wenn in der betreffenden Woche aus den 12132 kg verarbeiteter Milch z. B. 455 kg 
Butter gewonnen wurden, jo verbrauchte man zu 1 kg Butter 26,66 kg Milch, oder es ergaben 
100 kg Milch 3,75 ke Butter. 

Die Buttermenge B, die man bei ordnungsmäßigem Betriebe aus Milch mit dem mittleren 
Fettgehalte f gewinnen kann, findet man aus der einfachen Formel: 

B = 1,16 . f — 0,19, z. B. = 116. 3,4 — 0,19 = 3,75 kg. 

Da in der That 3,75 kg Butter aus 100 kg Milch mit 3,4% Fett gewonnen wurden, 
war das Betriebsergebniß durchaus befriedigend. Mit der angegebenen Formel kann man alſo, 
ſobald der mittlere Fettgehalt der verarbeiteten Milch und die Butterausbeute aus 100 kg Milch 
bekannt iſt, prüfen, ob die Ausbeute dem leicht erreichbaren Maße entſpricht oder nicht. Sg 


§ 87. Die beim Centrifugenbetrieb zur Verwendung fom- 
menden bewegenden Kräfte. In Molkereien, in denen man täglich im Mittel 
1000 kg Milch und mehr zu entrahmen hat, wird man die Centrifugen nur 
durch Dampfkraft in Bewegung ſetzen. Man kann wohl im Allgemeinen be— 
haupten, daß ſich die Anwendung von Dampfkraft noch bezahlt macht, wenn 
man im Durchſchnitt täglich 300 kg Milch verarbeitet. Steht noch weniger Milch 
zur Verfügung, ſo benützt man, wenn ſich der Anſchluß an eine Molkerei— 
genoſſenſchaft nicht ermöglichen läßt, Handcentrifugen. In kleineren Centrifugen- 
molkereien, d. h. in ſolchen, in denen man täglich 300 bis 1000 kg Milch ent⸗ 
rahmt, kann man zweifeln, was das Beſte wäre: ob Dampf- oder Göpelbetrieb 
oder die Anwendung eines Kleinkraftmotors, eines Petroleummotors, einer Heiß— 
luftmaſchine u. ſ. w. Es giebt gewiß Fälle, in denen Göpelbetrieb ſehr wohl 
am Platze ſein kann. Meiſtens jedoch dürfte Dampfbetrieb billiger ſein, wovon 
man ſich leicht überzeugen kann, wenn man genau rechnet, und nicht, wie es 
häufig geſchieht, die Koſten außer Acht läßt, die ſich daraus ergeben, daß man 
täglich ein oder zwei Pferde nebſt Pferdeknecht zu beſtimmter Zeit für den 
Molkereibetrieb bereit halten muß. Selbſt der beſte Göpel liefert die nöthige 
Kraft nicht mit der Gleichmäßigkeit, wie man ſie für den Centrifugenbetrieb 
verlangen muß. Die Dampfmaſchine paßt am beſten für Centrifugenmolkereien 
mit Maſchinenbetrieb, ſchon deswegen, weil ſie Kraft und Wärme zugleich nach 
Bedarf liefert. Kleinkraftmotoren geben, wie die Göpelwerke, nur Kraft, arbeiten 
kaum billiger als Dampfmaſchinen und gewähren durch die Bequemlichkeiten und 
Vortheile, die ſie an ſich bieten, in Molkereien keinen vollen Erſatz für die ihnen 
anhaftende Einſeitigkeit. Sie werden zwar da und dort in Molkereien angewendet, 
ſind aber im Allgemeinen nicht zu empfehlen. 


§ 88. Die Handeentrifugen. Wenn auch die Handcentrifugen dem 
Kleinbetrieb vorzügliche Dienſte zu leiſten vermögen, ſo ſind ſie doch im Ganzen 
und Großen von untergeordneter Bedeutung. Das wirkſamſte Mittel für den 
Kleinbetrieb, die höchſtmögliche Verwerthung der Milch zu erreichen, ſich die Vor— 
theile des Großbetriebes anzueignen und an Kapital, Zeit und Arbeit zu erſparen, 
bleibt die genoſſenſchaftliche Verarbeitung der Milch vieler kleiner Viehhaltungen 
an einer Stelle unter fachmänniſcher Leitung. Es iſt daher die ausgedehnte 
Verwendung von Handcentrifugen, auch in Gegenden mit vorherrſchendem Klein- 
grundbeſitz, nur ſo lange wirthſchaftlich richtig, als ſich die Errichtung von 
Molkereigenoſſenſchaften aus dem oder jenem Grunde nicht wohl ermöglichen läßt, 
oder die Betheiligung an ſolchen nur noch mit Rahmlieferung, aber nicht mehr 
mit Milchlieferung als lohnend erſcheint. Unter beſtimmten Verhältniſſen ge⸗ 
währen ſie in kleinen Wirthſchaften in der Nähe von Städten und in kleinen 
ſtädtiſchen Milchgeſchäften große Vortheile. In ländlichen Wirthſchaften benützt 
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man fie meiſtens zweimal täglich, und zwar während des Melkens. Wie fidh ` 
von ſelbſt verſteht, darf das Centrifugieren nicht im Stalle, ſondern muß in 
einem beſonderen, ſauberen Gelaſſe mit reiner Luft vorgenommen werden. Je 
ſorgfältiger man bei ihrem Gebrauche alle die Vorſchriften, die für die Bedienung 
der großen Centrifugen gelten, beobachtet, um ſo beſſer verzinſt ſich das hohe 
Anlagekapital, das ihre Anſchaffung erfordert. Namentlich kommt es darauf an, 
immer die vorgeſchriebene Drehgeſchwindigkeit der Trommel genau einzuhalten.!) 


$ 89. Der Centrifugenſchlamm. Im Innern der Centrifugen, be- 
ſonders an der Wand der Trommeln, findet man nach jedesmaliger Benützung eine 
mißfarbige, zähe, ſchleimige, höchſt unappetitlich ausſehende Maſſe, den ſogenannten 
Centrifugenſchlamm, !) abgelagert, die ſich manchmal wie eine Haut in großen 
Stücken ablöſen läßt. Es wäre ganz irrig zu glauben, daß dieſe Maſſe etwa 
nur aus den der Milch beigemengten Verunreinigungen beſtände. Allerdings 
enthält ſie alle die feſten Verunreinigungen, die in die Milch gelangten: kleine 
Futterreſte, Kothbeſtandtheile, Haare, Hautſchuppen, unorganiſchen Staub und 
viele Bacterien und ſonſtige mikroſkopiſche Pilze. Im Weſentlichen beſteht fie 
jedoch aus Milchbeſtandtheilen, und zwar aus Käſeſtoff, der etwa neun Zehntel 
vom Gewichte ihres waſſerfreien Theiles ausmacht. Je nach der Jahreszeit 
beträgt das Gewicht des friſchen Schlammes 0,05 bis 0,13 %% vom Gewichte 
der entrahmten Milch.?) Der Verluſt an Stickſtoffſubſtanz, den die Milch durch 
das Centrifugieren erleidet, iſt zwar unbedeutend, da er nur etwa 0,5 bis 0,8 % 
der Geſamtmenge ausmacht, bewirkt jedoch, wie erwähnt, immerhin, daß ſich die 
zur Berechnung der Trockenſubſtanz der Milch aus dem fpecififchen Gewichte 
und dem Fettgehalte aufgeſtellte Formel auf Centrifugenrahm und Centrifugen— 
magermilch nicht anwenden läßt. 

Nach den in Raden zu verſchiedenen Zeiten ausgeführten Unterſuchungen enthält der friſche 
Centrifugenſchlamm im Mittel: 


Wart Bi 67,3 °/o 
Et ees BL GA As ae Ir 
T 25,90% % 
Sonſtige organische Stoffe. .. 2,1 „ 
SE N et; 3,6 „ 

100,0 % 


Nach zwei zu verſchiedenen Zeiten ausgeführten Analyſen E die Aſche des Centrifugen— 
ſchlammes im Durchſchnitt wie folgt zuſammengeſetzt: 


r 3,155 % 
Nene 1,325 „ 
Clony gd y 45,025 „ 
Magnteſtumo rd 3,361 „ 
Eiſenſesquio rde 1,848 „ 
Phosphorſäureanhydrid ) . .. 43,976 „ 
r H AE 691°; 

100,381 °/o 

Hiervon für Chlor an Sauerſtoff ab.. 0,381 „ 
100,000 % 


) Zeitſchrift d. landw. Ver. f. Rheinpreußen 1892, Nr. 50. Bericht der 
Maſchinenprüfungsſtation über Milchſeparatoren mit Handbetrieb von Prof. Dr. Gieſeler. — 
) Milch-Zeitung 1880, Nr. 36, S. 586; W. Fleiſchmann, Bericht über die Wirkſamkeit 
der milchw. Verſ.⸗Stat. u. des Molkerei-Inſt. Raden, Roſtock bei J. G. Tiedemann, 1882, 
©. 54, ferner 1883, S. 25 bis 28 und 1884, S. 27. — ) Vergl. P. Vieth, Bericht über 
die Thätigkeit des Milchwirthſch. Inſtituts zu Hameln im Jahre 1895; Hameln 1896, S. 10. — 
) Einſchließlich der durch Verbrennung der phosphorhaltigen Proteinſtoffe gewonnenen Phosphorfäure, 

Fletſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 13 


194 Der Centrifugenſchlamm. — Der Rahm. 


Mit dem eigentlichen Centrifugenſchlamme nicht zu verwechſeln iſt das feinflockige Gerinnſel, 
das ſich bei der Entrahmung von ſäuerlicher Milch bei hohen Wärmegraden in den Centrifugen 
abſetzt, und durch das, wie man in der Praxis ſagt, die Centrifugen zum „Verſchlammen“ ge⸗ 
bracht werden. Dieſe Erſcheinung, die den Betrieb in unangenehmſter Weiſe ſtören kann, 
wurde ſchon in 8183 erwähnt. 

Es ſei hier noch darauf hingewieſen, daß das Verfüttern von Centrifugenſchlamm an 
Schweine ganz beſonders gefährlich werden kann, weil ſich die in der Milch etwa vorhandenen 
Tuberkelbaeillen vorwiegend im Centrifugenſchlamme ſammeln. ) Å 


§ 90. Der Rahm. Unter „Rahm“ verſteht man eine milchartige 
Flüſſigkeit, die ſich von Milch hauptſächlich durch größeren Fettreichthum unter- 
ſcheidet und alle übrigen Milchbeſtandtheile faſt genau in dem ſelben gegenſeitigen 
Gewichtsverhältniß enthält, wie die Milch, aus der fie auf mechaniſchem Wege 
neben Magermilch gewonnen wurde. Wenn man nach der Entrahmung der 
Milch die Maßzahlen der Gewichte des Rahms und der Magermilch zuſammen— 
zählt, findet man die Summe niemals gleich der Maßzahl des Gewichtes der 
Milch, da Verluſte durch Waſſerabdunſtung, Hängenbleiben von Flüſſigkeit an 
den Gefäßwänden und Vergießen kleiner Mengen unvermeidlich find. Bei ge- 
ordnetem Betriebe betragen dieſe Verluſte in größeren Centrifugenmolkereien etwa 
0,50 bis 0,75% vom Milchgewichte. Die an Rahm und Magermilch der 
älteren Aufrahmungsweiſen angeſtellten Unterſuchungen ergaben, daß das Nahm- 
ſerum, wenn während der Aufrahmung Waſſer aus der Milch ungehindert ab— 
dunſten kann, eine deutlich hervortretende Vermehrung des Proteingehaltes im 
Verhältniß zum Waſſergehalte und eine Verminderung des Milchzuckergehaltes im 
Verhältniß zum Proteingehalte, und daß das Serum der Magermilch eine geringe 
Zunahme des Milchzuckergehaltes dem Milchſerum gegenüber erkennen läßt. 2) 

Der in den deutſchen Centrifugenmolkereien gewonnene Rahm dürfte in der 
Regel zwiſchen 14 und 20% Fett enthalten. Die Gewinnung feinſter Butter 
gelingt am leichteſten aus nicht zu fettreichem Rahm, aus Nahm, deffen Fett- 
gehalt nicht mehr als etwa 17 bis 18 % beträgt. Man hat es beim Centrifugen- 
betrieb ganz in der Hand, Rahm mit beliebig höherem Fettgehalte, butterähnlichen 
Rahm mit 60 und mehr Procenten Fett, zu gewinnen. Im gewöhnlichen Leben 
pflegt man dünneren Rahm mit 8 bis 15 % Fett Kaffeerahm, und dickflüſſigeren 
Rahm mit mehr als 15 % Fett Schlagrahm zu nennen. In anderen Ländern, 
z. B. in England, verlangt das Publicum fettreicheren Rahm. 

Die weitaus größte Menge des in den Molkereien gewonnenen Rahms 
wird zur Bereitung von Butter verwendet. Jedoch dient Rahm überall als 
Luxusnahrungsmittel und bildet, beſonders in größeren Städten, einen geſchätzten 
und daher ſehr lohnenden Handelsartikel. Für Rahm (flos lactis, cremor lactis) 
find auch die Bezeichnungen Sahne (Mittel- und Norddeutſchland), Schmand 
(Oſtpreußen und Oſtſeeprovinzen), Kern (Franken), Flott (Mitteldeutſchland), 
Schmetten, Obers (Oeſterreich) und Nidl (Schweiz) im Gebrauche. 


Der nach alter Weiſe gewonnene Rahm enthält vorzüglich die größeren und größten Fett⸗ 
kügelchen. In den Centrifugenrahm gelangen jedoch kleinere und kleinſte Fettkügelchen in großer 
Zahl, und zwar um ſo mehr, je weiter man die Entrahmung treibt. Aus folgender Zuſammen⸗ 
ſtellung ift die chemiſche Beſchaffenheit von Rahm mit wechſelndem Fettgehalte zu erſehen: 


) Berliner Molk.⸗Zeitung 1895, Nr. 47, S. 561; vergl. hierzu Milch⸗Zeitung 
1891, S. 851 und Hildesh. Molk.⸗Zeitung 1891, S. 556. — ) Die Landw. Verſ.⸗ 
Stat. 1863, V, S. 182. 
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Waſſe 96% TES o 66,3 Die 29,0 % 
„ a dee e MIR; 20, „ 25,0 „ 67,5 „ 
Stickſtoffſubſtann z SM ala, 2 „ 7 
Milchzucker 45 „ 4,6 „ 4,8 „ 2.2 „ 
IJ eelere 01 
100,0 % 100,0 % 100, % 100,0 % 
Speeififches Gewicht bei 15 0 1,017 1,014 1,011 0,947 
Die Aſche einer Rahmprobe mit 15,2 ä Fett ergab die folgende Zuſammenſetzung: 
Kaliumo yd... . . 28,881 % 
ene e, 
Egleiumo gd 23, 1 „ 
Magneſiumoxyd. .. 3,340 „ 
Eiſenſesquio xd. 27915 „ 
Phosphorſäureanhydrid 2175027, 
Ger 14,895 „ 
103,356 % 
Hiervon für Chlor an Sauerſtoff ab ..... 3,356 „ 
100,000 5% 


Die angegebene Phosphorſäuremenge ſchließt auch die Phosphorſäure in ſich, die durch Ver— 
brennung der phosphorhaltigen Proteinſtoffe gebildet wurde. 

Der procentiſche Fettgehalt & des Rahmes ergiebt ſich, wenn man mit 7 den Fettgehalt der 
Milch, mit D den Fettgehalt der gewonnenen Magermilch und mit R das Gewicht des Rahms, 
ausgedrückt in Procenten des Milchgewichts, bezeichnet, aus der fon in § 84 ausgeführten Formel: 

100 ( — fi 2 
eu, LR E + A, 
und die procentifche Rahmmenge R, die man von der Milch nehmen muß, wenn der Fettgehalt 
des Rahms 4 % betragen ſoll, ift 
100 f — .) 
R = — — —. 
W — D 

Will man Rahm mit 17 bis 18 %% é Fett gewinnen, jo muß man, wenn die Milch 3,0, 3,5, 
4,0 oder 4,5% Fett enthält, 16, 19, 22 oder 25% Rahm von der Milch nehmen. 

5 Der Geldwerth, den der Rahm für den Producenten hat, iſt ſtets ſehr leicht zu ermitteln. 
Wenn man z. B. im Durchſchnitt aus 100 kg Milch 3,75 kg Butter à 2,00 M gewinnt, das 
kg Buttermilch zu 0,02 % verwerthet und 20 kg Rahm von 100 kg Milch nimmt, fo findet 
man, daß 3,75 kg Butter à 2,00 % geben 7,50 % 

16,00 „ Buttermilch à 0,02 M „ 0732 „ 

0,25 am Verlie o o no — 

20,00 kg Rahm geben 7,82 M 

Hiernach wäre 1 kg Rahm 39,1 Pfennig werth. Um den Nettowerth zu finden, müßte 
man hiervon noch die Koſten abziehen, die durch die Herſtellung der Butter und die Verwerthung 
der Buttermilch verurſacht werden. Der Marktpreis übertrifft meiſtens den wahren Werth des 
Rahms erheblich. Rahm mit 14 bis 20 % Fett dürfte durchſchnittlich etwa 4 mal höher im Preiſe 
ſtehen, als die gleiche Menge Milch. 


§ 91. Die Magermilch. Unter „Magermilch“ verſteht man eine 
milchartige Flüſſigkeit, die ſich von Milch hauptſächlich durch den viel geringeren 
Fettgehalt unterſcheidet und alle übrigen Milchbeſtandtheile faſt genau in dem 
ſelben gegenſeitigen Gewichtsverhältniß enthält, wie die Milch, aus der ſie auf 
mechaniſchem Wege neben Rahm gewonnen wurde. Die Magermilch iſt ein 
Nebenerzeugniß des Molkereibetriebes und enthält das wenige Fett, das ſich 
in ihr noch findet, vorwiegend in Form der kleineren und kleinſten Fettkügelchen 
der Milch. Neben den gewöhnlichen Beſtandtheilen der Milch finden ſich in ihr 
meiſtens noch kleine Mengen freier Milchſäure. Ihre Beſchaffenheit im Vergleiche 
zu der der Milch iſt eine mehr wäſſerige, und ihre Farbe zeigt bei mittlerer und 
höherer Wärme einen Stich ins Bläuliche. Die in gut geleiteten Molkereien 
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gewonnene Magermilch hat ein ſpecifiſches Gewicht, das bei 15 zwiſchen 1,0320 
und 1,0365 ſchwankt und im Mittel 1,0345 beträgt, und enthält bei den älteren 
Verfahren der Rahmgewinnung höchſtens 0,8 und beim Centrifugenbetrieb nicht 
mehr als höchſtens 0,30 %/0 Fett. Man verwendet fie zur Bereitung von Mager- 
käſen, wovon ſpäter noch die Rede ſein wird, als menſchliches Nahrungsmittel 
zum unmittelbaren Verzehr oder zum Brodbacken ) und als Futtermittel, nament- 
lich für Schweine und Kälber. Für ſämtliche Verwerthungsarten, die Sauermilch⸗ 
käſerei ausgenommen, eignet fie fich um fo beffer, je weniger fie an freier Milch- 
ſäure enthält. 

Die Magermilch iſt ein Volksnahrungsmittel im vollen Sinne des Wortes, 
da ſie unter allen Nahrungsmitteln zu den am meiſten preiswürdigen zählt. 
Daß ihr Nährwerth geringer ſein muß, als der der Milch, und daß ſie als 
einſeitiges Nahrungsmittel für die Ernährung von Kindern im Säuglingsalter 
ganz unbrauchbar iſt, verſteht ſich von ſelbſt. Für ihren Werth, der allein in 
ihrem Gehalte an Proteinſtoffen, Milchzucker und Mineralſalzen beſteht, kommen 
die geringen Mengen von Fett, die ſie noch enthält, überhaupt nicht in Betracht. 
Die Centrifugenmagermilch ift werthvoller, als die nach den alten Verfahrungs— 
weiſen erhaltene Magermilch, weil ſie ſich durch größere Reinheit und Friſche 
auszeichnet. 

Die Kälbermaſt mit Magermilch wird im Allgemeinen um ſo lohnender, 
je friſcher und je fettreicher die Magermilch iſt. Zur Erzeugung eines kg 
Lebendgewicht dürfen bei ausſchließlicher Verwendung von Magermilch zur Kälber— 
maſt und einer Maſtdauer von 10 bis 12 Wochen nach den wenigen bis jetzt 
hierüber vorliegenden Verſuchen durchſchnittlich etwa 18 bis 20 kg, alſo etwa 
noch einmal ſo viel, als von Milch unter ſonſt gleichen Nebenumſtänden nöthig 
ſein. Man hat es vielfach verſucht, die Nährwirkung der Magermilch, die das 
ſehr enge mittlere Nährſtoffverhältniß von 1 : 1,5 aufweiſt, durch paſſende Bu- 
ſätze zu erhöhen. So macht man bei Kälbermaſt mit gutem Erfolge die Mager- 
milch dadurch fettreicher, daß man Leinöl oder andere Oele in ihr fein vertheilt. 
Die Verwendung der Magermilch als Hauptfuttermittel für andere Nutzthiere 
als Kälber und Schweine kommt nur in ſehr beſchränkter Ausdehnung vor. 


Sehr haltbare Emulſionen von Fett in Magermilch laſſen ſich mit der Centrifuge von 
Burmeiſter und Wain oder mit Emulſoren, z. B. mit dem Emulſor von De Laval, ge⸗ 
winnen. Auch dadurch kann man ſie herſtellen, daß man Magermilch mit käuflichem Kunſtrahm 
in paſſendem Verhältniß verſetzt. Derartiger Kunſtrahm wird von G. Dierking zu Waren in 
Mecklenburg aus Rüböl und kleinen Mengen Leimwaſſers in Form einer feſten Emulſion in den 
Handel gebracht und, in Pergamentdärmen verpackt, verſchickt. Die Menge, die man von dieſem 
Kunſtrahm nöthig hat, um ein Kilogramm Centrifugenmagermilch auf einen Fettgehalt von 3% 
zu bringen, ſoll nur 3,3 Pfennige koſten. 


Ein ſchwediſcher Gutsbeſitzer, Albert Lindſtröm in Tyſtorp, ſoll ſeit 1894 mit gutem 
Erfolge ein aus gelabter Magermilch bereitetes Futter für Milchkühe verwenden.?) Das Futter 
wird in der Weiſe gewonnen, daß man paſteuriſterte Magermilch bei 35 bis 40° mit Lab verſetzt, 
wenn die Gerinnung eintritt, mit Spreu oder feinem Häckſel gründlich durchmiſcht und die nicht 
aufgeſaugte Flüſſigkeit entfernt, um ſie anderweitig zu verwenden. Auf 100 ke Magermilch 
kommen 75 bis 80 kg Spreu. Das Gemenge bleibt etwa 2 Tage lang ſtehen und macht in der 
Zeit eine Gährung durch, die ihm einen malzartigen Geruch und Geſchmack verleiht. Ein Kilo⸗ 
gramm dieſes Futters, von dem an Milchkühe mit einem täglichen Milchertrage von 9 bis 10 kg 
Milch täglich 4 kg gereicht wurden, kam an Nährwirkung einem Gemenge von 0,4 kg Hafer- 
ſchrot, 0,3 kg Erdnußkuchen und 0,3 ke Weizenkleie gleich. 


1) Berliner Molk.⸗Zeitung 1895, Nr. 50, S. 594. — )) Ebenda 1896, Nr. 22, S. 261. 
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Die Magermilch, früher auch abgerahmte, abgenommene, abgeblaſene oder 
blaue Milch genannt, beſitzt im Mittel folgende Zuſammenſetzung: 


älteres Verfahren Centrifugen-Verfahren 
Tf 89,85 % 90,35 % 
o sr 0,79, 0,207, 
SP YBIEMIOITEE ar. AD 4,00 „ 
F 4,60 „ 4,70 „ 
Mineralbeſtandtheile .. 0,77 „ 070, 
100,00 5% 100,00 5% 
Specifiſches Gewicht bei 15 1,084 1,085 
Die Unterſuchung der Aſche einer Probe von Centrifugenmagermilch ergab: 
alfunendd 31684 % 
Natriumoryg . ... . 10,265 „ 
Colon sn e 
Maguefiumoryp . .... 3,115 „ 
Eifenfesguiorypdp `... 0,921 „ 
Phosphorſäureanhydrid .. 19,478 „ 


Schwefelſäureanhydrid . . 1,000 „ 


Ger 150 

103,397 %% 

Hiervon ab an Sauerſtoff für Chlor 3,397 1, 
100,000 % 


Die 19,478 %% Phosphorſäure enthalten auch die durch Verbrennung der phosphorhaltigen 
Proteinſtoffe gebildete Phosphorſäure, und die Schwefelſäure ſtammt ihrer ganzen Menge nach aus 
dem Schwefel der Proteinſubſtanz. 

Der Werth, der einem kg Magermilch in einer Wirthſchaft zukommt, ift ſehr leicht feſtzu⸗ 
ſtellen. Weiß man z. B., daß 100 kg Milch im Mittel 3,5 kg Butter à 2 M und 16 kg 
Buttermilch à 0,02 % geben, jo beträgt die Verwerthung des Rahmes 7,32 M. Beanſprucht man 
für 100 kg Milch eine Verwerthung von 12 M, und bekommt man aus dieſer Milchmenge 78 kg 


Magermilch, ſo muß das kg Magermilch m = 6 Pfennige bringen. Man könnte alſo das 


leg Magermilch um 6 Pfennige verkaufen und würde dabei noch die Koſten ſparen, die bisher durch 
die Verwerthung der Magermilch in der eigenen Wirthſchaft verurſacht wurden. In den Städten 
erzielt die Magermilch thatſächlich einen Preis, der etwa halb ſo hoch iſt, als der Preis der gleichen 
Milchmenge. 2 

Mageres Ochſenfleiſch enthält etwa 21% Protein und 2% Fett, alfo in 100 kg at: 
jammen 23 kg an Werthbeſtandtheilen, wenn man den Nährwerth von Protein und Fett gleich 
hoch veranſchlagt und den geringen Werth der übrigen Fleiſchbeſtandtheile ganz außer Betracht läßt. 
Koſten 100 kg Ochſenfleiſch nur 100 /, jo ſtellt fich der Preis eines kg Protein oder Fett auf 
= = 435 A. Wenn 100 kg Magermilch 4 kg Protein und 4,5 kg Milchzucker enthalten und 
dieſer nur den fünften Theil eines kg Protein werth iſt, ſo finden ſich in der Magermilch im Ganzen 
4,9 kg an Beſtandtheilen vom Werthe des Protein. Bleibt das Fett der Magermilch ganz außer Betracht 


und koſten 100 kg Magermilch 7 , fo beträgt der Preis eines ke Protein ST 1,43 M. 
Hiernach kauft man ſelbſt in geringem, magerem Ochſenfleiſche das kg Protein noch dreimal 
theuerer, als in Magermilch. Es kann daher die Magermilch als eines der billigſten und zugleich 
gedeihlichſten Nahrungsmittel gar nicht eindringlich genug empfohlen werden. 


§ 92. Allgemeines über Buttergewinnung. Die Butter beſteht, 
wie bereits in $ 53 erwähnt wurde, im Weſentlichen aus dem Fette, das ſich 
urſprünglich in Form unzählbar vieler, außerordentlich kleiner Kügelchen in der 
Milch befand. Das Sammeln und Vereinigen eines möglichſt großen Theiles 
dieſer Fettkügelchen, das Ausbuttern, bewerkſtelligt man bis zur Stunde aus- 
ſchließlich dadurch, daß man die Flüſſigkeit, in der die Kügelchen enthalten ſind, 
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in hierzu eingerichteten Gefäßen, den Butterfäſſern, ſchüttelt oder ſchlägt. 
Man kann die Butter als Milchbutter unmittelbar aus der Milch gewinnen. 
Weitaus der größte Theil der täglich dargeſtellten Butter iſt jedoch Rahmbutter. 
Aus § 13 wiſſen wir, daß fidh das Fett aller, oder doch der großen Mehrzahl 
aller in der Milch oder im Rahme vorhandenen Fettkügelchen bei gewöhnlicher 
Wärme im flüſſigen Zuſtande befindet.!) Da fih die Butter als feſter Körper 
ausſcheidet, ſo folgt, daß der größte Theil des Milchfettes durch die Erſchütterung 
während des Butterns von dem flüſſigen in den feſten Zuſtand übergeführt wird. 
Weiter wiſſen wir, daß die Fettkügelchen vom Milchſerum benetzt werden, und 
daß ſie wegen der hierbei an ihrer Oberfläche entſtehenden molekularen Spannung 
nur ſehr ſchwer in unmittelbare gegenſeitige Berührung gebracht werden können. 
Aus der uralten Erfahrung, nach der ſich Milch oder Rahm, ſobald ſie bis zu 
einem beſtimmten Grade angeſäuert ſind, weit leichter und vollſtändiger ausbuttern 
laſſen, als im ſüßen Zuſtande, muß man ſchließen, daß die der Vereinigung der 
Fettkügelchen entgegen wirkenden Kräfte innerhalb gewiſſer Grenzen mit zu- 
nehmender Säuerung abnehmen. Da aber durch die Säuerung zunächſt das 
gegenſeitige Verhältniß der verſchiedenbaſiſchen Phosphate der Milch, und in 
weiterer Folge hiervon nicht nur die urſprüngliche chemiſche Beſchaffenheit des 
Käſeſtoffes, ſondern auch ſein Quellungszuſtand verändert wird, ſcheint es, als 
gelänge das Ausbuttern erſt dann in jeder Beziehung am beſten, nachdem der 
Quellungszuſtand des Käſeſtoffs bis zu einem ganz beſtimmten Grade an Feinheit 
eingebüßt hat. In der Herbeiführung dieſes Zuſtandes der Quellung des Käſeſtoffs 
beruht der Hauptzweck des Säuerungsvorganges, durch den man Milch und 
Rahm zum Ausbuttern vorbereitet. Es iſt bis jetzt nicht gelungen, beim Ver— 
buttern von ſüßer Milch eine nur einigermaßen befriedigende Ausbeute zu er- 
halten, weshalb man beim Milchbuttern die Milch überall und nur in geſäuertem 
Zuſtande verarbeitet. Süßer Rahm liefert bei verſtändiger Behandlung zwar 
weniger Butter, als ſaurer Rahm, aber doch immerhin noch eine befriedigende 
Menge. In der Praxis wird jedoch das Verbuttern von ſüßer Sahne nur in 
beſchränkter Ausdehnung geübt. Weitaus die größte Menge der Butter wird aus 
geſäuertem Rahme hergeſtellt. 


Beim Buttern ſcheidet ſich die Butter in rundlichen grieſigen Klümpchen 
aus, die durchſchnittlich 2 mm groß ſind, alſo etwa die Größe des Kopfes einer 
gewöhnlichen Stecknadel haben. Sie ſchwimmen auf der Buttermilch, die das 
Nebenerzeugniß des Butterns darſtellt. Die durch Vereinigung der kleinen 
Klümpchen gewonnene Maſſe kann man rohe Butter nennen im Gegenſatze 
zu der fertigen Butter, die man durch Zuſammenarbeiten und Auskneten 
der rohen Butter erhält. Das Gewicht der rohen Butter und der gewonnenen 
Buttermilch giebt zuſammen niemals das ganze Gewicht der verarbeiteten Milch 
oder Sahne, ſondern ſtets um etwa 0,5 bis 1% weniger. Es iſt nicht möglich, 
der Milch oder Sahne alles vorhandene Fett durch das Buttern zu entziehen: 
ein kleiner Reſt, 10 bis 14, oder 2 bis 4% der geſamten urſprünglichen 
Fettmenge, je nachdem man Milch oder Rahm verbuttert, bleibt in der Butter- 
milch zurück. Wie man beim Verbuttern von geſäuerter Milch, geſäuertem Rahme 
und ſüßem Rahme zu verfahren hat, wird ſpäter beſprochen werden. 


) Vergl. Soxhlet: Unterſuchungen über die Natur der Milchkügelchen und eine neue Theorie 
des Butterungsproceſſes, Die landw. Verſuchs⸗Stationen 1876, 19, S. 118 bis 155, und 
Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, Braunſchweig 1876, S. 383 bis 396. 
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S 93. Die Butterfäſſer im Allgemeinen. Die erſte Anforderung, 
der jedes Butterfaß genügen muß, beſteht darin, daß ſich mit ihm bei verſtändiger 
Behandlung ohne Schwierigkeit in 35 bis 45 Minuten eine tadelloſe Ausſcheidung 
der rohen Butter in befriedigender Menge aus Milch oder Rahm erreichen läßt. 
Je einfacher ein dieſer Forderung vollſtändig entſprechendes Butterfaß eingerichtet 
iſt, in um ſo höherem Maße verdient es ein gutes Butterfaß genannt zu werden. 
Durch die endloſe Reihe gekünſtelter, weither geholter Vorrichtungen, die man im 
Laufe der Zeit an den Butterfäſſern anzubringen, und durch die tauſenderlei ver- 
ſchiedenen Weiſen, in denen man die zu verbutternde Maſſe in Bewegung zu 
ſetzen verſucht hat, wurde nichts weiter gewonnen, als die Erfahrung, daß man 
am beſten thut, Butterfäſſer mit möglichſt einfacher Einrichtung zu benützen. Die 
wenigen im Folgenden aufgeführten Forderungen müſſen jedoch unter allen 
Umſtänden erfüllt ſein. 

1) Die Oeffnung zum Eingießen von Milch oder Rahm und zum Heraus⸗ 
nehmen der rohen Butter muß möglichſt groß ſein, ſo daß das Faß bequem 
gereinigt, genügend ausgelüftet und gründlich getrocknet werden kann, und 
daß ſich keine Stelle im Innern dem prüfenden Blicke oder der reinigenden 
Hand entzieht. 

2) Das Faß muß einen einfachen, guten Verſchluß haben, der das Heraus⸗ 
ſpritzen von Flüſſigkeit während des Butter verhindert. 

3) Das Butterfaß muß leicht zu handhaben und dauerhaft ſein. 


Wünſchenswerth, und beſonders für den Großbetrieb wichtig iſt es, daß ſich 
an dem Faß ein ins Innere hineinragendes Thermometer, an dem der Stand 
der Wärme während der ganzen Dauer des Butterns beobachtet werden kann, 
leicht anbringen laſſe. 

Das beſte Material für Butterfäſſer iſt gutes, fehlerfreies Holz von feſtem 
Gefüge (Buchen- oder Eichenholz oder Holz von Gebirgstannen). Metalle eignen 
ſich zur Herſtellung von Butterfäſſern ſchlecht, weil ſie die Wärme vorzüglich 
leiten und dadurch die Einhaltung der paſſendſten Butterungswärme während der 
Dauer des Butterns und im Laufe der Jahreszeiten ſehr erſchweren. Butter⸗ 
fäſſer aus Eiſen, ob mit Oelfarbe geſtrichen oder emailliert, ſind daher unzweck— 
mäßig, und Butterfäſſer aus Weißblech mit Waſſerbädern bieten keinerlei beſonderen 
Vortheil. Jedes neue Butterfaß muß durch wiederholtes, gründliches Auswaſchen 
mit heißem und kaltem Waſſer für den Gebrauch vorbereitet werden. Nach dem 
Gebrauche hat man die Butterfäſſer alsbald zu entleeren, zu reinigen und zum 
Auslüften und Austrocknen aufzuſtellen. 

Nichts iſt leichter, als Butterfäſſer derartig einzurichten, daß ſie ſchon nach 
5 bis 10 Minuten Butter liefern. Derartige Butterfäſſer ſind jedoch gänzlich 
unbrauchbar, da ſich mit ihnen weder eine befriedigende Ausbeute, noch auch 
Butter von guter Beſchaffenheit erzielen läßt. 

Je nach der Größe ſind die Butterfäſſer entweder für Hand- oder für 
Maſchinenbetrieb eingerichtet. Beim Maſchinenbetriebe benützt man thieriſche 
Kraft, auch Waſſerkraft, meiſtens aber Dampfkraft. 

Die Butterfäſſer laffen ſich eintheilen in 1) Stoßbutterfäſſer, 2) Roll-, 
Wiegen- und Schaukelbutterfäſſer, 3) Schlagbutterfäſſer mit liegender 
Welle, 4) Schlagbutterfäſſer mit ſtehender Welle und 5) Butterfäſſer 
mit außergewöhnlichen Einrichtungen zum Bewegen der Flüſſigkeit. 
Innerhalb dieſer Hauptgruppen laſſen ſich, wenn man auf die Einrichtung der 
Butterfäſſer näher eingeht, noch zahlreiche weitere Gruppierungen treffen. 
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Martiny) ſondert die Butterfäſſer zunächſt in zwei Hauptgruppen: in I. Schwing⸗ 
Butterfäſſer, oder ſolche, bei denen das die Flüſſigkeit enthaltende Gefäß ſelbſt, und in 
II. Stand⸗Butterfäſſer, oder ſolche, bei denen die Flüſſigkeit in dem feſtſtehenden Gefäß 
bewegt wird. In der erſten Gruppe wird dann weiter zwiſchen 1) Schaukel-Butterfäſſern, 
und zwar a) Hänge- und b) Wiegen-Butterfäſſern, und 2) Koller-Butterfäſſern, 
und zwar a) Roll⸗ und b) Stürz⸗Butterfäſſern, und in der zweiten Gruppe zwiſchen 
1) Stoß⸗Butterfäſſern, 2) Well⸗Butterfäſſern, und zwar a), Schlag- und 
b) Quirl⸗Butterfäſſern und 3) Luft⸗Butterfäſſern unterſchieden. 

Bei den überaus zahlreichen Bemühungen, denen wir im Laufe der Zeiten begegnen, die 
zu verbutternde Flüſſigkeit auf jede erdenkliche Art einer Erſchütterung auszuſetzen, verſuchte man 
es auch, das Buttern ausſchließlich durch bewegte, ſtrömende Luft zu bewerkſtelligen. Von 
den verſchiedenen Vorſchlägen, die hierfür gemacht wurden, fand auch nicht einer Eingang in die 
Praxis. Ein Luftbutterfaß im eigentlichen Sinne des Wortes kennt alſo die Praxis nicht. Da- 
gegen giebt es unter den Stoß- und Schlagbutterfäſſern, die man zeitweiſe da und dort benützte, 
eine ganze Reihe mit beſonderen Vorrichtungen, durch die während des Butterns beſtändig Luft 
in mehr oder minder ausgiebige Berührung mit der Flüſſigkeit gebracht wurde. Auch dieſe 
Butterfäſſer, die eigentlich nichts weiter als beſondere Arten der ſehr zahlreichen Abänderungen 
darſtellen, mit denen man es in jeder einzelnen Gruppe von Butterfäſſern zu thun hat, ſind 
„Luftbutterfäſſer“ genannt worden. Die früher weit verbreitete Meinung, daß der Zutritt 
von Luft zur Flüſſigkeit während des Butterns einen günſtigen Einfluß auf den Verlauf des 
Butterns oder die Beſchaffenheit der Butter ausübe, hat ſich bei näherer Prüfung nicht als richtig 
erwieſen. Es haben alſo auch dieſe ſogenannten Luftbutterfäſſer keine praktiſche Bedeutung, wes⸗ 
halb ſie hier nicht beſonders berückſichtigt wurden. 


§ 94. Stoßbutterfäſſer.?) Die Stoßbutterfäſſer haben ein feſt⸗ 
ſtehendes Faß und entweder einen, oder zwei Stößer. Nur bei ein em 
Butterfaß mit einem Stößer macht das Faß während des Butterns eine pendel— 
artige Bewegung. Die meiſten ſind aus Holz gefertigt, es giebt aber auch welche 
aus Weißblech und andern Materialien. Faf alle beſonderen an dieſen Butter- 
fäſſern angebrachten Vorrichtungen zielen auf eine Erleichterung der Bewegung 
des Stößers ab. Sie eignen ſich nur für den Handbetrieb, für kleine Wirth— 
ſchaften, in denen man nicht täglich buttert und in denen man wenig Gewicht 
darauf legt, ob das Ausbuttern etwas mehr oder weniger Mühe koſtet. Früher 
verwendete man ſie freilich auch im Großbetrieb und ſetzte ſie durch Göpelwerke, 
in Amerika ſogar durch Dampfmaſchinen, in Bewegung. 

Abgeſehen davon, daß die Bewegung des Stößers ermüdend iſt, erfüllen 
ſie ihren Zweck recht gut. Höchſt wahrſcheinlich ſind die Stoßbutterfäſſer die 
älteſten Butterfäſſer. Man kann ſie bis zur Hälfte füllen und giebt dem Stößer 
je nach der Größe des Faſſes 50 bis 100 Stöße in der Minute. Ein Thermo- 
meter läßt ſich am Faß nicht anbringen. 

Stoßbutterfäſſer einfachſter GH und Einrichtung find in ganz Europa und Amerika im 
Kleinbetriebe ſehr verbreitet. Früher benützte man, wie erwähnt, Stoßbutterfäſſer vielfach auch 
bei größerem Betriebe, woher es wohl kommt, daß es ſehr viele Butterfäſſer dieſer Gruppe giebt, 
die beſondere Einrichtungen haben; von ſolchen ſeien hier genannt: 

a) Holzbutterfäſſer: Die Butterfäſſer von Bailey, A. Bedros, Carré, Caters, 
Dashorſt, Dierks & Möllmann (percuſſions-Buttermaſchine), Drummond, 
Fiſcher, Holmgren (Luftbutterfaß), Lewi, Lindſay, Louis, J. van Loon, 
Naumann, Radtke, Riedler, Roberts, Ryerſon, Sayre, Seignette, 
Ed. Stevens, Weſteott, Weſtmann, Wilſon, Zäckel und Achenbach. 

b) Butterfäſſer aus Steinzeug: Das Butterfaß von Savary. 

c) Metallbutterfäſſer: Die Butterfäſſer von Clifton (Luftbutterfaß), Fries, Guſſander, 
Menken, Pieper, Wolffenſtein, Rawutree, Rennes. 


1) B. Martiny, Kirne und Girbe, Berlin 1895, S. 4. — ) Vergl. Martiny, ebenda 
S. 31 bis 73 und Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, Braunſchweig 1876, S. 402 bis 409. 
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§ 95. Noll, Wiegen: und Schanukelbutterfäſſer.) Bei allen 
dieſen Butterfäſſern bewegt ſich das Faß: es rollt um eine Achſe, oder ſchaukelt, 
oder macht diefe beiden Arten der Bewegung zugleich. Man verfertigt fie vor- 
wiegend aus Holz, nur ſelten aus Weißblech. Weitaus die größte Verbreitung 
haben die Rollbutterfäſſer; die früher vielfach benützten Wiegenbutter— 
fäſſer ſind faſt ganz außer Gebrauch gekommen, und Schaukelbutterfäſſer findet 
man nur in kleinen engliſchen und amerikaniſchen Molkereien. Die Art dieſer 
Butterfäſſer bringt es mit ſich, daß man das Buttern von Zeit zu Zeit unter⸗ 
brechen muß, um die geſpannte Luft aus dem Faß ausſtrömen zu laſſen, daß die 
Oeffnung des Faſſes meiſtens kleiner gemacht wird, als es für den Zweck der 
Reinigung und Lüftung wünſchenswerth iſt, und daß die Stärke der Bewegung 
nicht über ein ganz beſtimmtes Maß hinaus geſteigert und ein Thermometer am 
Faß nicht leicht angebracht werden kann. Dieſe Nachtheile werden aber beim 
Handbetrieb reichlich dadurch aufgewogen, daß ſich dieſe Art von Butter— 
fäſſern weit leichter als alle anderen Butterfäſſer in Bewegung ſetzen und er— 
halten läßt. Bei guten Rollbutterfäſſern iſt die Faßöffnung weit, ruhen die 
Wellzapfen auf Antifrictionsrollen und ſind die Schlagleiſten, wenn ſich über— 
haupt welche vorfinden, ſo eingerichtet, daß man ſie leicht herausnehmen kann. 
Derartige Butterfäſſer einfachſter Einrichttung, wie z. B. das Lefeldt'ſche oder. 
auch das Victoria-Butterfaß, ſind die beſten Butterfäſſer für Handbetrieb. 
Den Anforderungen des Großbetriebes können die Rollbutterfäſſer nicht genügen. 
Man darf ſie nicht ganz bis zur Hälfte füllen und giebt ihnen je nach der 
Größe 30 bis 110 Umgänge in der Minute. 


Die Rollbutterfäſſer, die bis auf einzelne, wenig benützte Formen nur aus Holz 
gefertigt werden, unterſcheiden fich hauptſächlich und weſentlich durch die Art der Bewegung. 
Das die Flüſſigkeit enthaltende, tonnenförmige, eylindriſche oder prismatiſche Gefäß wird entweder 
um die durch den Mittelpunkt von Grund- und Deckfläche gehende Hauptaxe, oder um eine der 
auf der Hauptaxe in deren Mittelpunkt ſenkrecht ſtehenden Nebenaxen, oder um eine ſchief liegende, 
durch den Mittelpunkt des Gefäßes gehende Gerade bewegt. Es ſeien hier erwähnt: 


a) Rollbutterfäſſer, die um ihre Hauptaxe bewegt werden: 


1) tonneuförmig oder eylindriſch: außer den Rollbutterfäſſern einfachſter Form und 
Einrichtung, die überall bekannt ſind, und außer den Mühlſtein-Butterfäſſern der 
Schweiz, ſowie der deutſchen und öſterreichiſchen Gebirgsländer, die Butterfäſſer von 
W. Alway K Sons (Blechtonne), Atkinſon, Appelt, Bamber, Eaftwood, 
Faccioli, Hathaway, Harriſon (Blechtonne), Wm. Hopperton, Lefeldt, 
Martinet, Olivier, Rangod (Blechtonne), Schmidt, Simon, Tinkler, 
das amerikaniſche Trunk-Butterfaß, das Butterfaß von Wm. Waide und das 
Equable-Butterfaß mit Blechtonne. 


prismatiſch: Die Butterfäſſer von Andrews, Blanchard, Bradford (ſechs— 
und achteckige Grundflächen, Midfeather- und Diaphragma Churn), Curtis, 
Fouju (achteckige Grundfläche), Gifford (würfelförmig), Llewellin & Son 
(dreieckige Grundfläche), Williams & Sons (ſechseckige, ungleichſeitige Grund- 
flächen) und das Diamond-Balance-Butterfaß (rhombiſche Grundfläche). 


b) Rollbutterfäſſer, die um eine Nebenaxe bewegt werden, kopfüber gehen: Die Butter— 
fäſſer von Ahlborn (Triumph-Butterfaß), Bradford, Burchard, Hathaway, 
Lapham & Wilſon, Lefeldt, Speedwell (aus Glas), Stoddard, das Butterfaß 
Surpriſe, die Butterfäſſer von Waide, Williams & Sons und die Bictoria- 
Butterfäſſer. 
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D Vergl. Martiny, Kirne und Girbe, Berlin 1895, S. 104 bis 171 und Fleiſch— 
mann, Das Molkereiweſen, Braunſchweig 1876, S. 409 bis 420. 
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c) Rollbutterfüſſer, die um eine ſchief durch das Gefüß gehende Gerade bewegt werden: 
Die Butterfäſſer von Amies & Co. (flach tonnenförmig oder eylindriſch), Hummel 
(tonnenförmig), Llewellin & Son (tonnenförmig), Midelot (würfelförmig), Thomas 
& Taylor (prismatiſch mit ſechseckiger Grundfläche), Tindall (tonnenförmig), Whipple 
und die amerikaniſchen Kaſten butterfäſſer (würfelförmig). 

An Wiegen- und Schaukelbutterfäſſern feien genannt: das alte franzöſiſche 
Wiegenbutterfaß, auch Brabantiſches oder Flandriſches Butterfaß genannt, mit 
ſtehender Welle verſehen, das Wiegenbutterfaß aus Wales und die Butterfäſſer von 
Bullard, Comrins, Curtis, Davis, Daul, Eberding, Eduard, Flack, A. Geiger 
(aus Glas), Hathaway, Valentin Landsberg, C. Seeger & H. Knappe, Starker, 
Stephenſon, Stewart und Weiße. 


S 96. Schlagbutterfäſſer mit liegender Welle.!) Obgleich diefe 
Art von Butterfäſſern die größte Mannigfaltigkeit der Einrichtung aufweiſen, ſind 
ſie doch verhältnißmäßig wenig verbreitet. Sie eignen ſich nur für den Hand— 
oder Kleinbetrieb. Dadurch, daß man ſie beim Gebrauche nicht einmal bis zur 
Hälfte anfüllen darf, würden ſie, wollte man ſie im Großbetrieb zum Verbuttern 
größerer Flüſſigkeitsmengen auf einmal verwenden, zu ſchwerfällig werden. Ein 
Uebelſtand, der allen Schlagbutterfäſſern mit liegender Welle anhaftet, beſteht 
darin, daß die zu verbutternde Flüſſigkeit von der Stelle aus, an der die Welle 
durch die Faßwand hindurchgeht, leicht verunreinigt wird. Ein Thermometer 
läßt ſich am Faß nicht leicht anbringen. Dagegen ſteht nichts im Wege, die 
Oeffnung des Faſſes ſehr groß zu machen, wodurch das Reinigen und Auslüften 
weſentlich erleichtert wird. Bei guten derartigen Butterfäſſern muß die Oeffnung 
des Faſſes ſehr weit, die Wand, durch welche die Welle hindurchgeht, genügend 

verſtärkt und das Schlägerwerk zum Herausnehmen eingerichtet ſein. Beim 

Buttern macht die Welle 75 bis 120, und, wenn Zahnradüberſetzung vorhanden 
iſt, ſogar mehrere Hundert Umdrehungen in der Minute. Als gute, einfache 
und ſolide Handbutterfäſſer mit liegender Welle wären zu nennen die Butter⸗ 
fäſſer von Blanchard, Peterſen & Hanſen und Spain. 

Die Gefäße der Schlagbutterfäſſer mit liegender Welle haben die Geſtalt einer Tonne, oder 
eines Cylinders oder eines Kaſtens mit ebenem oder halbeylindriſchem Boden, oder eines Kübels, 
Es ſeien hier noch genannt: 

a) Holzbutterfäſſer;: Das alte Cleve'ſche Leierbutterfaß, das alte Regenwalder 
Butterfaß, das Lauſitzer Butterfaß, das neue Altenburgiſche Butterfaß, 
das Märkiſche Butterfaß, das alte Deutſche Kaſtenbutterfaß, das alte Eng- 
liſche Kaſtenbutterfaß, das alte Schottiſche Kaſtenbutterfaß, das alte 
Flämiſche Butterfaß, das Franzöſiſche Butterfaß von Cotes⸗du⸗Nord. 
Die meiſten der bisher genannten Butterfäſſer kamen in der zweiten Hälfte des vorigen 
Jahrhunderts in Gebrauch. Neuere Butterfäſſer ſind die Butterfäſſer von Albert, das 
Amerikaniſche Union-Butterfaß, von Anthony (Luftbutterfaß), Atkinſon, Barth, 
Behrens, das Belgiſche IFgel-Butterfaß, von Beermann (Vickoria-Buttermaſchine), 
Blanchard (Cylindrical Factory Churn), Bodin (Luftbutterfaß), Bradford 
(Fishback Box Churn), Breymann & Filler, Brinkerhoff, Brown (Dasher 
Churn), das Butterfaß der Bretagne, von Burgeß & Key (Luftbutterfaß), Claòôs, 
Clayton & Schuttleworth, Dalphin, Deane, Denis, das Butterfaß von 
Derbyſhire, von Derlon, Dray & Deane, Duchène, das Engliſche Patenta 
Butterfaß, von P. Francois, Fürſt, Gand, Gebhard, Geffers, Gülden- 
tein, Gumtow, Hathaway, Houdaille (aus Glas), Bernh. Koch, P. R. Kuiper, 
A. Lehnigk, P. Lenk, Loyd, Lawrence & Co., Lübke, Mayfarth, Mun⸗ 
zinger, Murch, Vater Oswald, Ott, Peters, Peterſen & Hanſen, Pfanır- 


1) Vergl. Martiny, Kirne und Girbe, S. 174 bis 231 und Fleiſchmann, Das 
Molkereiweſen, S. 420 bis 438. 
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hauſer, Pilter, Preßler, Reyersbach (Germania-Butterfaß), Richmond 
& Chandler, Samuelſon (Luftbutterfaß), Schäfer, Schmidt (Germania⸗Butterfaß), 
Schubart & Heſſe, Schwaff, Spain, W. Steeger, Steinrück, Straat 
(Germania-Butterfaß), H. Tiefe, Vermont, A. Voigt, Th. Wilkinſon, William 
& Sons, Wright, Young (Box Churn). 

b) Metallbutterfüſſer ohne Kühlvorrichtung: das alte Suſſex-Butterfaß von Attwood, 
Wimble & Warner; mit Kühlvorrichtung: das Amerikaniſche Thermometer- 
Butterfaß, das Butterfaß von Ahlborn (nach Girard), W. Alway & Sons, 
Beermann (nad) Lavoiſy), Brauer (Stargarder Butterfaß), H. Brocke, Bowler, 
Lucien Charlot, Comm au (nad) Lavoiſy), Courtin, Crowell, Dürkoop (aus 
emailliertem Eiſen), Girard, W. J. Harriſon, W. Jordan & Sons, Rud. 
Kraatz & Com p., Rud. Kraze, Läuble, Lavoiſy, Lefeldt & Lentſch, Müller 
(nach Lavoiſy), Ruggles Nourſe Mafon & Co., das neue Regenwalder Butterfaß, 
Robinſon, de Valcourt: 

c) Butterfäſſer mit allerlei unnützen Künſteleien: Das Archimedes-Butterfaß von 
Dierks & Möllmann!) (als Schlag- und Katarakt-Butterfaß bezeichnet), Baratte dite 
Colfeutree (aus Weißblech mit doppelten Wänden, zwiſchen denen ſich Filz befindet), 
Bernier's Butterfaß (mit zwei Abtheilungen, von denen die eine zum Wärmen oder 
Kühlen der Flüſſigkeit benützt wird), Boucher's Butterfaß (Vorrichtung, um die Dreh— 
geſchwindigkeit wechſeln zu laffen), Dise Churn?) (mit Scheiben verſehen, die ſenkrecht 
geſtellt ſind und zum Theil in die Flüſſigkeit eintauchen), New Era Dise Churn (wie 
das vorige), das Butterfaß von Johnſon mit Rahmreibe, das Müller’ fhe Diagnal— 
Butterfaß mit ſchief liegender Welle, die Butterfäſſer von Petit (für Entfernung der 
Butter aus dem Bereiche des Schlägerwerkes während des Betriebes), von Rowan, 
Bamber, Eaſtwood und Robinſon (für den ſelben Zweck), von Seidlitz mit ſchräg 
liegendem Faß und Schläger, von Vincent mit ſchräg gelagertem Schlägerwerk (Butter 
Tub Churn), von Willard (nebenbei zur Bearbeitung der Butter eingerichtet) und andere. 


§ 97. Schlagbutterfäſſer mit ſtehender Welle.“) Die Schlag— 
butterfäſſer mit ſtehender Welle einfachſter Einrichtung ſind die beſten 
Butterfäſſer für den Großbetrieb, für den ſie ſich vorzüglich eignen. Wenn die 
Tonne koniſch geformt iſt, kann man ſie bis zu faſt zwei Dritteln ihres Raum— 
inhaltes füllen, fo daß diefe Butterfäſſer beim Verbuttern größerer Flüſſigkeits⸗ 
mengen auf einmal verhältnißmäßig am wenigſten ſchwerfällig und unhandlich 
werden. Für den Handbetrieb taugen ſie deswegen nicht, weil ſie in Folge 
davon, daß zur Uebertragung der Bewegung der Kurbel auf die Welle koniſche 
Zahnräder oder andere, viel Kraftverluſt verurſachende Einrichtungen angewendet 
werden müſſen, ſehr ſchwer zu handhaben ſind. Gute Schlagbutterfäſſer mit 
ſtehender Welle ſind derartig eingerichtet, daß ſich die Schlagleiſten herausnehmen 
laſſen, die Welle mit einem einfachen Flügelrahmen und oben mit einem Napfe 
zum Auffangen der Schmiere verſehen iſt, die Welle unten die Vertiefung und 
der Faßboden den in dieſe Vertiefung eingreifenden Zapfen trägt und der Deckel 
an richtiger Stelle eine Oeffnung für das Thermometer hat. Man giebt der 
Welle, je nachdem man Milch, ſüßen oder geſäuerten Rahm verbuttert, 90—150 
Umdrehungen in der Minute. Fäſſer dieſer Art, deren Welle ſich noch raſcher 
dreht, haben ſich nicht bewährt. 


Die Gefäße der Schlagbutterfäſſer mit ſtehender Welle find gewöhnlich eoniſch und nur in 
vereinzelten Fällen cylindriſch, faßartig oder anders geſtaltet. Sie werden meiſtens aus Holz, 
ſelten aus Metall oder einem anderen Material (Glas, Wedgwood) hergeſtellt. Der Hauptunter⸗ 
ſchied der Butterfäſſer dieſer Gruppe liegt in der beſonderen Art der Einrichtung des Schläger— 


1) Hildesheimer Molk.⸗Ztg. 1896, S. 410. — ) Berl. Molk.⸗Ztg. 1893, 
S. 519 und Oeſterr. Molk.⸗ Ztg. 1895, S. 207. — ?) Vergl. Martiny, Kirne und Girbe 
1895, S. 231 bis 310 und Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 438 bis 456. 
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werkes. Im Großbetriebe ſind die einfachen Formen dieſer Butterfäſſer ſehr verbreitet. Das 
Butterfaß, deſſen Schlägerwerk aus einer Welle mit einfachem Flügelrahme beſteht, und als das 
beſte für größere Molkereien gilt, ſtammt aus Dänemark. Wenn es häufig als „Holſteinſches 
Butterfaß mit verbeſſerter Einrichtung“ bezeichnet wird, ſo erklärt ſich dies vielleicht aus der 
großen Bedeutung, welche der Holſteinſche Meiereibetrieb früher hatte, und daraus, daß ſich der 
neuere däniſche Molkereibetrieb aus dem alten Holſteinſchen Betriebe heraus entwickelte. An 
hierher gehörigen Butterfäſſern ſeien genannt: 

a) von gewöhnlicher Einrichtung mit einer Welle, die ſtets in gleichem Sinne gedreht 
wird; das Amerikaniſche Butterfaß mit Uhrwerk, die Butterfäſſer von Avery 
(Tubular Churn), Bohlken (Kataraktbutterfaß), von Brettin, das Butterfaß der 
Carlshütte, die Butterfäſſer von Clark (Yankee Hydrothermal Churn mit hohlen 
Blechflügeln), Clyburn, das Däniſche Butterfaß älterer und verbeſſerter Ein— 
richtung, die Butterfäſſer von Dierks & Möllmann (ähnlich dem von Bohlken), 
Griffith (aus Glas), das Groninger, das Holſteiner Butterfaß älterer und neuerer 
Einrichtung, die Butterfäſſer von Hoffmann, Jebb (Telegraph Churn), Jordan, 
Laval (mit Dampfturbine), Linieres, Madſen, March, das alte Oſtfrieſiſche 
Butterfaß, die Butterfäſſer von Pear ſe (aus Glas), Pelatt & Green (aus Glas), 
Peterſen, Pett, Pieper, das Rendsburger Butterfaß, das Butterfaß von 
Scharff (aus Blech), das Schwediſche Butterfaß, das Separxator-Butterfaß, 
und die Butterfäſſer von Shepard, Touzet und Wielandt. 

b) mit Hin- und hergeheunder Welle: Baratte Expéditive, das Butterfaß von 
Delatre-Der ville, das Engliſche Tafelbutterfaß aus Wedgwood, das Butterfaß 
von Ernſt, das Holländiſche Pendelbutterfaß, die Butterfäſſer von Israelſſon, 
Laacke, Ott, Philarator, das Rigi-Scheidegg-Butterfaß und die Butterfäſſer 
von Treber, Urs Egger, Valk und Vaſarhely aus Weißblech. 

c) mit zwei um eine gemeinſame Axe und im entgegengeſetzten Sinne fih drehenden Wellen: 
Die Butterfäſſer von Ahlborn aus Eiſen, Balſam aus Glas oder Blech, Beranek— 
Boich aus Blech, Brochart, Ferrier, von Hünersdorff aus Glas oder Blech, 
Lemesre, Parke, Roebelen aus Glas, Steinhoff. 

d) mit zwei oder mehr von einander getrennten Wellen: die Butterfäſſer von Bamber, 
Eaſtwood, Labahn, Nielſen mit fünf Wellen, Standing (Sun and Planet 
Motion Churn) und von Wielandt. 

e) mit Luftzufuhr, ſogenannte Turbinen- oder Luftbutterfäſſer: das Amerikaniſche 
Luftbutterfaß, das Butterfaß von Burg & Sohn, das Butterfaß der Carls— 
hütte, die Butterfäſſer von Girard, dem Stjernvärds'ſchen nachgebaut, aus Blech, 
Hamm, Labahn, dem Stjernsvärd'ſchen nachgebaut, aus Blech, Nitzſche, Stjernsvärd 
aus Blech, das Stralſunder Butterfaß und die Butterfäſſer von Tank & Götze 
und von Tſcherkaſſow, mit zwei Wellen neben einander. 


, 98. Der praktiſche Werth der verſchiedenen Arten von 
Butterfäſſern. Hierüber wurden ſchon in den vorhergehenden Paragraphen 
mancherlei Andeutungen gemacht, weshalb ich mich hier auf die Bemerkung 
beſchränken kann, daß es ein unbedingt beſtes Butterfaß, ein Butterfaß, das ſich 
für alle Verhältniſſe, zum Verbuttern von Milch und Rahm, von ganz füßer 
und geſäuerter Flüſſigkeit, für den Klein- wie für den Großbetrieb gleich gut 
eignet, oder ein, Butterfaß, das unzweifelhaft unter allen Verhältniſſen mehr als 
alle anderen leiſtete, nicht giebt. Für den Kleinbetrieb wählt man am beſten, 
wenn man nicht täglich buttert, ein einfaches hölzernes Stoßbutterfaß, und 
wenn täglich gebuttert wird, ein einfaches hölzernes Rollbutterfaß, z. B. das 
Victoria-Butterfaß (8 95 unter b), vielleicht auch ein einfaches hölzernes 
Butterfaß mit liegender Welle. Das beſte Butterfaß für den Großbetrieb 
iſt das hölzerne verbeſſerte Däniſche Butterfaß mit ſtehender Welle, das unter 
dem Namen des verbeſſerten Holſteinſchen Butterfaſſes allgemein bekannt iſt. 

Butterfäſſer mit außergewöhnlichen, gekünſtelten und umſtändlichen Ein⸗ 
richtungen haben ſchlechterdings keinen Werth. Die Erfahrung von Jahrhunderten 
hat gezeigt, daß man gute Butter in größtmöglicher Menge nur dann gewinnt, 
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wenn die Ausſcheidung der rohen Butter aus der richtig vorbereiteten Flüſſigkeit 
nicht zu ſchnell, in etwa 30 bis 45 Minuten, erfolgt, und daß man dieſes Ziel 
durch die einfachſte Art der Bewegung der Flüſſigkeit leicht erreichen kann. Durch 
eine neue Art der Bewegung, oder durch gekünſtelte, umſtändliche Einrichtungen 
an den Butterfäſſern einen Fortſchritt in der Butterbereitung erzielen zu wollen, 
iſt ein eitles Beginnen, was man ſich nun doch endlich einmal klar machen ſollte. 

Butterfäſſer mit ſehr gekünſtelter Einrichtung ſind z. B. neben anderen bereits erwähnten 
noch das Centrifugalbutterfaß von Smith und das neue Butterfaß von F. Meyer 
& Schwabediſſen und H. W. König.!) Beide Maſchinen könnte man den Schlagbutter— 
fäſſern mit ſtehender Welle zuzählen. ?) 

An Butterfäſſern, in denen man die Erſchütterung der Flüſſigkeit und das Ausbuttern 
allein durch einen Luftſtrom zu bewerkſtelligen ſuchte, alſo an Luftbutterfäſſern im eigentlichen 
Sinne des Wortes, wären zu nennen die von John Buchanan Cree, Cole (Simplex Churn), 
von Doehn, Rolland, Francois & Co., Walter (Pneumatic Churn) und Weſton 
(Atmospheric Churn). 

Im Anſchluß hieran ſeien noch einige wenige Butterfäſſer erwähnt, die in der Fachlitteratur 
ohne nähere Beſchreibung ihrer Einrichtung angeführt werden: die Butterfäſſer von Bowler, 
Charles, Dashorſt, Deſtraz, Hancok, Klaaßen, Maugrain, Montflet, Penn 
Hélouin, Ranſome, Sampſon, Touzet, Turchini und Whitelaw. 


S 99. Die Vorbereitung der Flüſſigkeit zum Buttern. Wenn 
die Flüſſigkeit im ſüßen, ungeſäuerten Zuſtande verbuttert werden ſoll, was nur 
bei Rahm, nicht aber bei Milch, wirthſchaftlich zuläſſig ift, bedarf fie einer Vor- 
bereitung nicht. Beim Verbuttern einer geſäuerten Flüſſigkeit hat die Vor⸗ 
bereitung zum Buttern den Zweck, in der ganz friſchen Maſſe eine reine Milch— 
ſäuregährung hervorzurufen und derartig zu leiten, daß der Käſeſtoff und 
damit die Beſchaffenheit der Flüſſigkeit den die beſte und höchſtmögliche 
Butterausbeute ſichernden Zuſtand gleichmäßig durch die ganze Maſſe in 
18 bis 24 Stunden erreiche. Es muß zwar eine Gerinnung eingetreten, jedoch 
darf der Käſeſtoff noch nicht ſo feſt geworden ſein, daß ſich das Fett nicht mehr 
von ihm trennen ließe. In der Praxis überläßt man den Rahm noch vielfach, 
und die zu verbutternde Milch immer der Selbſtſäuerung und giebt damit die 
Buttergewinnung dem Spiele des Zufalls preis. Ein ſolches Verfahren iſt als 
ganz unwirthſchaftlich zu verwerfen. Hat die Flüſſigkeit den Zuſtand erreicht, 
der erfahrungsmäßig dem Buttern am günſtigſten iſt, ſo nennt man ſie reif 
zum Buttern. Reife Milch fol gleichmäßig gelatinös, läberdick?) (wie die 
niederdeutſchen Meier ſagen), und reifer Rahm ſoll gleichmäßig ſämig ſein. 
Sichere, objective Anhaltspunkte für die Beurtheilung der Reife giebt es nicht; 
man muß vielmehr dieſen Zuſtand durch Uebung und Erfahrung richtig erkennen 
lernen. Wenn die Flüſſigkeit ihren Reifegrad vor dem Buttern nicht ganz er— 
reicht, ſo gewinnt man etwas weniger Butter, als man hätte erhalten können, 
und wenn ſie ihn überſchritten hat, leiden Güte und Haltbarkeit der Butter. Die 
Reife ſchneller oder langſamer, als in 18 bis 24 Stunden, herbeizuführen, iſt, 
wie die Erfahrung gelehrt hat, bedenklich, weil man in beiden Fällen zu ge- 
wärtigen hat, daß die Flüſſigkeit nicht gleichmäßig durch die ganze Maſſe reift. 
Bei ſchnellerer Reifung iſt es, da ſich der Zuſtand der Flüſſigkeit raſch ändert, 


) Milch-Ztg. 1896, S. 255. — ) Ueber eine ganz neue Vorrichtung zur Gewinnung 
von Butter aus Milch oder Rahm, die ſich John Henri Hill in London patentieren ließ, 
vergl. Deutſche landw. Preſſe 1892, Nr. 100, S. 1041, Abbildung. — °) Im Hochdeutſchen 
würde man gott „läberdick“ wohl „labdick“ fagen müſſen, d. h. fo dick wie gelabte Milch. 
Anm. d. Verf. 
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kaum möglich, täglich den geeigueijten Zeitpunkt für das Buttern wahrzunehmen, 
und bei langſamerer Reifung bleibt der Rahm oder die Milch länger, als es 
der Güte der Butter zuträglich iſt, allen möglichen ungünſtigen Zufälligkeiten 
ausgeſetzt. 

Bis hierher war hauptſächlich davon die Rede, wie man zu verfahren hat, 
um der zu verbutternden Flüſſigkeit den Reifungsgrad zu ertheilen, der die 
Gewinnung der hüöchſtmöglichen Butterausbeute ſichert. Soll auch für die 
Beſchaffenheit der Butter ſo gut als irgend möglich vorgeſorgt werden, ſo muß 
man vor Allem dahin wirken, daß in der Flüſſigkeit neben der Milchſäuregährung 
keine andere Gährung aufkommen kann. Dies geſchieht dadurch, daß man einer— 
ſeits alle in der anzuſäuernden Flüſſigkeit vorhandenen mikroſkopiſchen Pilze 
durch Paſteuriſieren vernichtet, oder wenigſtens für die Zeit der Dauer der 
Säuerung unſchädlich macht, und andererſeits dadurch, daß man die paſteuriſierte 
Flüſſigkeit, die nun auch kein wirkſames Milchſäureferment mehr enthält, mit 
einem Säureerreger verſetzt, der eine möglichſt reine und kräftige Vegetation von 
Milchſäurebacterien beherbergt. 

Um die Reife in 18 bis 24 Stunden herbeizuführen, ſtellt man die ſäuernde 
Flüſſigkeit in großen Gefäßen, Holztonnen oder Weißblechſtändern, in einem 
gegen Norden gelegenen, heizbaren und leicht zu lüftenden Gelaß auf und erhält 
ſie unter zeitweiligem ſanftem Umrühren mit einem eigens hierzu beſtimmten, aus 
gutem Holze gut gearbeiteten Rührſtocke, je nach Bedürfniß leicht bedeckt oder 
offen, auf möglichſt gleichbleibender Wärme, die man zwiſchen 15 und 20° 
ſchwanken laſſen kann. Die Flüſſigkeit während der Säuerung längere Zeit 
einer über 20 liegenden Wärme auszuſetzen, ift nicht rathſam. Am beſten 
gelingt es, der zu verbutternden Flüſſigkeit die gewünſchte Gleichartigkeit in allen 
ihren Theilen zu verſchaffen, wenn man ſie zum Säuern nicht in mehreren 
kleineren Tonnen, ſondern in einem entſprechend großen Gefäße unterbringt. 

Daß durch das Paſteuriſieren der zu verbutternden Flüſſigkeit die Beſchaffenheit der 
Butter vortheilhaft beeinflußt wird und der ganze Betrieb an Sicherheit gewinnt, kann nicht mehr 
bezweifelt werden. Es iſt auch bekannt, daß man den Rahm durch Paſteuriſieren den ſogenannten 
Futtergeſchmack, den die Milch nach der Fütterung von Stoppelrüben, Kohlrüben und Sauerfutter 
bisweilen annimmt, befreien kann. Selbſt wenn das Paſteuriſieren nicht in regelrechter Weiſe 
erfolgt, d. h. wenn nicht ſo lange erhitzt wird, bis alle vegetierenden Baeterienformen ſicher 
getödtet ſind, ſondern wenn man ſich, wie dies in der Praxis gewöhnlich noch immer geſchieht, 
damit begnügt, raſch auf einen höheren Wärmegrad, etwa auf 65 bis 70% zu erhitzen, um dann 
ſofort wieder abzukühlen, oder wenn man die Entrahmung der Milch durch Centrifugalkraft bei 
70 bis 75° vornimmt, laſſen ſich günſtige Wirkungen ſchon deutlich erkennen. Freilich nicht in 
dem Maße, wie es nach regelrechtem Paſteuriſieren, z. B. nach 30 Minuten langem Erhitzen auf 
68°, der Fall ift. Nach Verſuchen, die in Dänemark ausgeführt wurden, ) läßt fich paſteuriſierter 
Rahm nicht ganz fo vollſtändig ausbuttern, wie nicht paſteuriſierter. Es enthielt bei dieſen Ver- 
ſuchen die Buttermilch aus paſteuriſiertem Rahme im Mittel um 0,06 „/ mehr Fett, als Butter⸗ 
milch aus nicht paſteuriſtertem Rahme unter den ſelben übrigen Umſtänden. Ferner zeigte ſich, 
daß die Butter aus paſteuriſiertem Rahme im Mittel um 0,25 % Waſſer weniger enthielt, als 
die Butter aus nicht paſteuriſiertem. Durch diefe beiden Umſtände wurde bedingt, daß die Butter- 
ausbeute aus dem paſteuriſierten Rahme hinter der aus nicht paſteuriſiertem im Mittel um 1,4% 
zurückblieb. Nach anderen, in Kiel angeſtellten Verſuchen ) erhält man aus paſteuriſiertem Rahme 
die ſelbe Butterausbeute, wie aus nicht paſteuriſiertem. Selbſt wenn der bei den däniſchen Ver- 
ſuchen gefundene Unterſchied, der an ſich nicht ganz unbedeutend ift, immer vorhanden wäre, 
fo würde er doch nach dem zuverläſſigen Urtheile erfahrener Praktiker reichlich durch die beſſere 
Beſchaffenheit der Butter aus paſteuriſiertem Rahme aufgewogen werden. Die beſten Erfolge 
erzielt man beim Paſteuriſieren, wenn man den Rahm 30 Minuten lang auf 68“ erhält und 
die Wärme nicht über 70“ ſteigert. Unerläßlich iſt es, den Rahm unmittelbar nach dem Paſteuri⸗ 


1) Milch-Zeitung 1894, S. 284. — 2) Milch⸗Zeitung 1895, S. 385. 
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fieren rajh und ſtark abzukühlen, wenn irgend möglich bis auf 5%. Ueber Paſteuriſierapparate 
finden ſich in dem ſpäter folgenden Abſchnitt VIII in dem Paragraphen über paſteuriſierte Milch 
nähere Angaben. 

Als Säureerreger kann man eine durch freiwillige Säuerung gewonnene milchſaure 
Flüſſigkeit, Jaure Buttermilch, Magermilch oder Milch, oder eine Flüſſigkeit, die durch eine Nein- 
kultur des Milchſäurefermentes in Milchſäuregährung verſetzt wurde, verwenden. In den holſtein— 
ſchen Molkereien ſäuerte man früher allgemein den Rahm mit ſaurer Buttermilch vom letzten 
Buttern, ein Verfahren, an dem man jetzt noch in weitaus der größten Mehrzahl der deutſchen 
Molkereien feſthält. Bei gehöriger Aufmerkſamkeit fährt man dabei auch ganz gut. Fehlt es 
jedoch hieran und an dem nöthigen Verſtändniß, und beginnen in der Buttermilch andere Fer— 
mente das Milchſäureferment zu überwuchern, was im Sommer leicht vorkommen kann, dann 
hat man ſehr empfindliche Störungen zu gewärtigen, z. B. das Käſigwerden des Rahms, 
oder das Oeligwerden der Butter, Störungen, die monatelang anhalten können, weil man 
ihre Erreger durch die zum Anſäuern des Rahmes verwendete Buttermilch immer wieder auf die 
am nächſten Tage zu verbutternde Flüſſigkeit überträgt. Solchen Gefahren entgeht man ſicher 
dadurch, daß man ſich, wie dies jetzt in gut geleiteten Molkereien allgemein geſchieht, den Säure— 
erreger täglich friſch bereitet, und daß man, falls auch dies zeitweiſe nicht in der gewünſchten 
Weiſe gelingen ſollte, einen Säureerreger verwendet, den man entweder aus einer anerkannt 
vorzügliche Butter liefernden Molkerei bezogen, oder mit einer käuflichen Reinkultur von Milch— 
ſäureferment hergeſtellt hat. 

Die Säureerreger aus freiwillig geſäuerten Flüſſigkeiten. Bei der 
Bereitung dieſer Säureerreger verfährt man zweckmäßig wie folgt: Man ſtellt zunächſt Milch 
oder Magermilch, und zwar ſo viel, daß ihre Menge etwa 6 Procent der anzuſäuernden Flüſſig— 
keit beträgt, zum Säuern auf, um ſie ſpäter, nachdem ſich kräftig wirkendes Milchſäureferment 
in ihr entwickelt hat, als Säureereger zu verwenden. Hierzu benützt man kleine Blechſatten, 
ähnlich den Swartz' chen Satten, verſieht fie mit einer Filzumhüllung, fellt fie in eine Holz- 
kiſte in reines, trocknes Stroh und bedeckt ſie, nachdem man ſie gefüllt hat, mit einem grob— 
maſchigen Tuche. In dieſen Satten bleibt die Milch oder Magermilch, die man je nach Bedürfniß 
und Umſtänden vor dem Einfüllen auf eine Wärme von 20 bis 300 gebracht hat, 24 Stunden 
lang an einem Orte mit reiner Luft ſtehen. Süße Magermilch vom Swarg’ ſchen oder Centri- 
fugenverfahren eignet ſich beſſer als Milch, weil ſie keinen Rahm mehr aufwirft, und weil alſo 
nicht zu befürchten iſt, daß das ſehr empfindliche Milchfett an der Oberfläche der Flüſſigkeit während 
der Säuerung etwa einen unreinen Geſchmack annähme und dieſen der anzuſäuernden Flüſſigkeit 
mittheilte.!) Da jedoch friſche Centrifugenmagermilch etwas langſamer ſäuert als Milch, ſtellt 
man den Säureerreger häufig noch aus ganzer Milch dar. In dieſem Falle darf man es jedoch 
nicht verſäumen, den während der Säuerung entſtandenen Rahm vor der Benützung zu verkoſten, 
um ihn, wenn er nur den leiſeſten Beigeſchmack angenommen haben ſollte, von der Mitbenützung 
auszuſchließen. 

Zur Bereitung der Säureerreger mit Reinkulturen von Milchſäureferment 
benützt man Centrifugenmagermilch, womöglich aus Milch gewonnen, die unter Beobachtung der 
größten Reinlichkeit ausgemolken und weiter behandelt wurde, paſteuriſiert ſie in der Weiſe, daß 
man fie 30 Minuten lang auf 75 bis 80° erhitzt, und kühlt fie dann ſchnell auf 35 bis 30° ab. 
Die Reinkulturen von Milchſäureferment kommen in flüſſiger Form, gewöhnlich in Flaſchen 
mit 0,75 Liter Inhalt, und in Pulverform, eingeſchloſſen in Pulvergläſern, in den Handel. 
Von dem pulverförmigen Präparate kommt der Inhalt eines Glaſes, nahezu 100 g, an 
Wirkung etwa 0,75 Liter des flüſſigen Präparates gleich. Mit dem flüſſigen Präparat läßt ſich 
das Zwanzigfache feines Volumens an paſteuriſierter Magermilch bei 30“ in 18 bis 22 Stunden 
ſäuern und zum gleichmäßigen Gerinnen bringen. Soll der Säureerreger angeſetzt werden, fo 
bringt man eine paſſende Menge der in der beſchriebenen Weiſe vorbereiteten Magermilch in ein 
Gefäß, am beſten in einen entſprechend großen, mit Dampf oder heißem Waſſer ſorgfältigſt 
gereinigten Topf aus Steingut, gießt die Reinkultur zu, rührt mit einem gut gereinigten Rührer 
durch, bedeckt mit einem Holzdeckel, läßt ruhig ſtehen und ſorgt dafür, daß ſich die Wärme auf 
30 bis 35 o erhält. Sollte der Säureerreger die gewünſchte Beſchaffenheit vor der Zeit, in der 
man ihn verwenden will, erlangt haben, jo kühlt man ihn bis auf etwa 12“ ab und bewahrt 
ihn bei dieſer Wärme auf. Ehe man ihn dem anzuſäuernden Rahme zuſetzt, nimmt man mit 
einem Rahmlöffel die oberſte Schichte ab, beſeitigt ſie und rührt die übrige Maſſe ſo lange durch, 


1) Lund giebt folgende Anweiſung zur Herſtellung eines Säureerregers: Friſche Centri⸗ 
fugenmagermilch wird 15 Minuten lang auf 75° erhitzt, dann auf 10% abgekühlt, auf 20 bis 25° 
angewärmt und mit 3 bis 5% ſaurer Buttermilch verſetzt. Vergl. Deutſche (Berliner) 
Molkerei⸗Zeitung 1892, Nr. 39, S. 468. 
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bis ſie völlig gleichartig geworden iſt. Beim Anſetzen des Säureerregers muß man unter allen 
Umſtänden immer den ganzen Inhalt einer Flaſche mit Reinkultur auf ein Mal verbrauchen. 
Ein zurückbleibender Reſt würde, nachdem die Flaſche einmal geöffnet worden war, nicht mehr 
weiter zu brauchen ſein. Wenn der ganze Inhalt einer Flaſche mit Reinkultur mehr als den 
zwanzigſten Theil der nöthigen Menge des Säureerregers ausmacht, fo tritt die Säuerung ent- 
ſprechend früher ein. Umgekehrt würde der Säureerreger erft ſpäter, vielleicht erſt nach 24 oder 
30 Stunden verwendbar werden, wenn man nur eine verhältnißmäßig kleine Menge der Rein— 
kultur zur Verfügung gehabt hätte. Auch in dieſem Falle kann man durch paſſende Regelung 
der Wärme dafür ſorgen, daß die Säuerung weder zu früh, noch zu ſpät eintritt. Die Wärme 
über 35“ zu ſteigern, iſt indeſſen nicht ſtatthaft. In manchen Molkereien, in denen man ab und 
zu den Säureerreger mit Reinkulturen des Milchſäurefermentes herſtellt, benützt man in der 
Zwiſchenzeit täglich eine beſtimmte Menge Buttermilch vom letzten Buttern als Säureerreger. 
Weit mehr empfiehlt es ſich jedoch, ſtets einen Theil des Säureeregers eines Tages zur Bereitung 
der erforderlichen Menge für den nächſten Tag, alſo zur Erneuerung des Säureerregers, 
zu verwenden. Man regelt daher von Anfang an die Meuge des Säureeregers ſo, daß ſie nicht 
nur zum Anſäuern des Rahmes, ſondern auch zur Erneuerung des Säureerregers für den 
nächſten Tag ausreicht. Dabei rechnet man, daß zur Erneuerung 10 Procent der für den 
kommenden Tag zur Rahmſäuerung und zur folgenden Erneuerung zu beſchaffenden Menge an 
Säureerreger nöthig ſind. Dieſe zur Erneuerung zurückbehaltene Menge verſetzt man unter den 
für die Herſtellung der Säureerreger mit Reinkultur des Milchſäureferments angegebenen Vorſichts— 
maßregeln mit der paſſenden Menge paſteuriſierter Magermilch, läßt bei 25 bis 30% ſtehen und 
ſucht es durch Regelung der Wärme zwiſchen dieſen Grenzen dahin zu bringen, daß der neue 
Säureerreger in 18 Stunden brauchbar wird. Dieſes Verfahren kann man bei großer Anfmerk— 
ſamkeit Wochen und Monate lang, ja ausnahmsweiſe bei beſonderer Sorgfalt und wenn ſtörende 
Zufälle nicht eintreten, über ein Jahr fortſetzen, ehe man zur Verwendung einer neuen Reinkultur 
ſchreitet. Durch die Anwendung von Reinkulturen wird die Butterbereitung, weder was Butter— 
ausbeute, noch auch was die chemiſche Zuſammenſetzung der Butter betrifft, in ungewöhnlicher 
Weiſe beeinflußt. 

Flüſſige und pulverförmige Reinkulturen von Milchſäureferment werden in Kopenhagen 
von den techniſch-chemiſchen Laboratorien von Dr. Chr. Hanſen und von Rich. Eilerſen, 
von der Danish Butter Colour Comp. von Blauenfeldt & Tvede, von H. C. Peterſen 
& Comp. u. A. in den Handel gebracht. In Deutſchland wurden flüſſige Reinkulturen zuerſt 
von der Milchwirthſchaftlichen Verſuchsſtation in Kiel hergeſtellt und verſchickt. Neuerdings liefert 
ſolche Reinkulturen auch die Milchwirthſchaftliche Verſuchsſtation zu Kleinho-Tapiau in Oft- 
preußen. Von den Reinkulturen, namentlich von den flüſſigen, wird in Dänemark bereits ein 
ſehr ausgedehnter Gebrauch, und zwar mit vorzüglichem Erfolge, gemacht. In Deutſchland benützt 
man ſie noch viel weniger. 

Zwei in meinem Laboratorium von Dr. Leichmann unterſuchte, von auswärts bezogene 
flüſſige Reinkulturen enthielten beide Bacterium lactis acidi und außerdem noch einen anderen 
Mikroorganismus, einen Coccus. Ob dies Zufall, oder ob das Präparat abſichtlich fo hergeſtellt 
war, daß es neben Bacterium lactis acidi noch die beobachtete zweite Form enthielt, muß dahin 
geſtellt bleiben. In den hier unterſuchten pulverförmigen Reinkulturen fanden ſich ſtets neben 
dem genannten gewöhnlichen Milchſäureferment noch andere Formen in größerer oder geringerer 
Zahl. Es liegt in der Natur der Sache, daß ſich Präparate in Pulverform nicht in dem abſoluten 
Grade der Reinheit herſtellen laſſen, wie es bei den flüſſigen Präparaten möglich ift. Hiermit, 
mag es auch zuſammenhängen, daß man im Allgemeinen die flüſſigen Präparate den feſten vor- 
zieht, und daß man bei Anwendung der pulverförmigen nicht immer befriedigende Ergebniſſe 
erzielte.! 

8 Beim Anſäuern des Rahmes bemißt man die Menge des beizuſetzenden Säure⸗ 
erregers fo, daß fie bei paſteuriſiertem Rahme 7 bis 8, bei nicht paſteuriſiertem 5 bis 6 und bei 
Rahm, der aus weniger reiner Milch ſtammt, nur 4 bis 5% von deffen Gewichte beträgt. Der 
Säureerreger muß durch Rühren völlig gleichmäßig mit dem Rahme vermiſcht werden. Es 
empfiehlt ſich indeſſen, dem Rahme, und um ſolchen handelt es ſich nur, da man die zu ver— 
butternde Milch ſtets der Selbſtſäuerung überläßt, eine möglichſt kleine Menge des Säureerregers 
zuzuſetzen und dafür die Wärme während der Säuerung innerhalb der zuläſſigen Grenzen etwas 
höher zu nehmen. Dieſe Grenzen find durch die Wärmegrade von 16 bis 20 gegeben und 
müſſen ſtrengſtens eingehalten werden, da, wie die Erfahrung gezeigt hat, die Sicherheit des 


D Vergl. Dr. Vieth, Verſuche mit Hanſen's Säure-Entwickler in Pulverform, 
Berliner Molk.⸗Ztg. 1895, S. 625, ferner Biedermann, Centralbl. f. Agriculturchemie 
1895, S. 413. 
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Betriebes ſofort gefährdet wird, ſobald man ſie nach oben oder unten hin überſchreitet. Es liegt 
auch hierzu gar kein Bedürfniß vor, da der angegebene Spielraum, obgleich er eng erſcheint, doch 
zu jeder Jahreszeit zu einer derartigen Regelung der Wärme des Rahms, daß die Reife ſicher in 
18 bis 24 Stunden eintritt, vollſtändig ausreicht. Beſchleunigt oder verzögert wird die Reifung 
dadurch, daß man die Wärme des Rahms dauernd oder auch nur für kürzere Zeit in der Nähe 
der oberen oder unteren Grenze erhält. Durch fleißiges, regelmäßiges Beobachten der Wärme 
des ſäuernden Rahmes, häufiges Verkoſten, überhaupt ſorgfältiges Ueberwachen des Voranſchreitens 
der Säuerung erwirbt man ſich leicht einen Grad der Kenntniß und Erfahrung, der ſicherer zum 
Ziele führt, als eine wiederholte genaue Feſtſtellung des Gehaltes des Rahms an Milchſäure auf 
chemiſchem Wege. Da durch zu ſchwache Säuerung die Ausbeute nur nach Menge, und auch 
dies nur in geringem Grade, nicht aber nach Güte beeinträchtigt wird, während zu ſtarke Säuerung 
die Gewinnung beſſerer Butter ausſchließt, muß man beſonders darauf achten, daß der Rahm 
nicht überreif, d. h. zu ſtark ſauer werde. 

Den Grad der Säuerung beurtheilt man gewöhnlich nur nach der ſubjeetiven Geſchmacks— 
empfindung. Vielleicht dürfte man nicht viel fehlgreifen in der Annahme, daß man meiſtens den 
Säuregrad als ſchwach, mittelſtark oder ſtark bezeichnet, wenn er durch 24, 30 oder 36 und mehr 
Aeiditätsgrade ausgedrückt wird, wobei ein Aeiditätsgrad dem Verbrauche von einem Kubik— 
centimeter Einviertel-Normalnatronlauge auf 100 Kubikeentimeter Rahm entſpricht. 

Beſte Butter aus geſäuertem Rahme zeichnet ſich bekanntlich durch ein eigenartiges, ſehr 
beliebtes Aroma des Geruches und Geſchmackes aus. Es ſteht feſt, daß dieſes Aroma an einen 
beſonderen, noch nicht näher bekannten Stoff geknüpft iſt, der in kleinen Mengen als Nebenerzeugniß 
bei Milchſäuregährungen entſteht. Darüber jedoch, ob dieſer Stoff ein ſtändiges Nebenerzeugniß 
der allein durch Bacterium lactis acidi hervorgerufenen Milchſäuregährung ift, oder ob er, wie 
behauptet wird, niemals durch dieſe Form allein, ſondern durch das Zuſammenwirken mehrerer 
Bacterienarten entſteht, find die Meinungen getheilt. Mir will es ſcheinen, als entſtehe der 
empfindliche, das feine Aroma bedingende Stoff ſtets bei der gewöhnlichen Milchſäuregährung, 
gelange aber unter den vielen verſchiedenen Einflüſſen, denen er von ſeiner Entſtehung in der 
Rahmtonne an bis zur Fertigſtellung der Butter ausgeſetzt iſt, nicht immer in gleichem Grade 
zur Geltung. Hieraus erkläre ich mir, daß die Butter auch bei ſorgfältigſtem Arbeiten, in den 
einzelnen Molkereien nicht immer, und in den verſchiedenen Molkereien nicht überall gleich fein 
und ſchmackhaft iſt. 

Um die unmſtändliche und ſehr viel Aufmerkſamkeit erfordernde Leitung der Rahmſäuerung 
durch Milchſäuregährung zu umgehen und die ganze Butterbereitung zu vereinfachen, wurde von 
verſchiedenen Seiten verſucht, die Butterungsreife des Rahmes durch Zuſatz von Säuren, von 
Salzſäure oder Milchſäure herbeizuführen. 

C. Fr. Müller in Königsfeld bei Nordenham im Großherzogthum Oldenburg ſchlug 
1894 vor, ) den Rahm bei Butterungswärme mit chemiſch reiner, käuflicher Salzſäure (27 bis 
28 % Chlorwaſſerſtoff enthaltend), nachdem man fie mit der dreifachen Menge Waſſers verdünnt 
hat, ſo lange vorſichtig und unter beſtändigem Umrühren zu verſetzen, bis der nöthige Säuregrad 
und die gewünſchte Conſiſtenz erreicht iſt, und dann in gewöhnlicher Weiſe zu verbuttern. Nach 
C. Bolle,?) dem Beſitzer der bekannten großen Berliner Molkerei, fol man ſtatt Salzſäure 
Milchſäure mit 53 bis 54% reiner Milchſäure Cs Hs Os) zum Säuern des Rahmes ver- 
wenden. Man kühlt den Rahm auf 10 bis 129 ab, verſetzt ihn langſam mit etwa 1% der 
Milchſäure, nachdem man fie mit ihrer vier- bis fünffachen Menge Waſſers verdünnt hat, läßt unter 
öfterem Umrühren 1 bis 1,5 Stunden lang ſtehen und verbuttert dann. Die Prüfung dieſer 
beiden Verfahrungsweiſen ergab, daß Ausbeute, Waſſergehalt der Butter und Fettgehalt der 
Buttermilch durchaus nichts Auffallendes darboten. Dagegen war die erhaltene Butter ohne 
alles Aroma und erreichte niemals die Feinheit beſter, nach dem gewöhnlichen Verfahren bereiteter 
Butter. Beim Salzſäureverfahren beobachtete man, wenn verhältnißmäßig ſtark angeſäuert wurde, 
während des Butterns das Auftreten eines Geruches nach Schwefelwaſſerſtoff, an der Butter 
einen ſchwachen, öligen Beigeſchmack bei verminderter Haltbarkeit und an der Buttermilch einen 
ſo unangenehmen ſtark ſauren Geſchmack, daß ſie ſich zu unmittelbarer Verwendung nicht eignete. 
Weder das eine, noch das andere Verfahren wird alfo vorläufig. das althergebrachte Verfahren der 
Rahmſäuerung durch Milchſäuregährung zu verdrängen vermögen. 

Zur Erhöhung der Sicherheit des Betriebes hat man empfohlen, den Säureerreger ſowohl, 
als auch den anzuſäuernden Rahm mit kleinen Mengen von Weinſäure oder Eſſigſäure zu ver- 
ſetzen. Wenn ſchon derartige Mittel an ſich ziemlich unſchuldig ſind, ſo wird durch ſie dennoch 
die Butterbereitung eher geſchädigt, als gefördert, weil das Vertrauen auf ſie gar zu leicht dazu 
führt, es an der nöthigen Sorgfalt fehlen zu laſſen. Durch ſolche Mittel mögen wohl Rahmfehler 


) Milch-Zeitung 1894, S. 301, 425 und 701. — ) Milch-Zeitung 1895, S. 383. 
Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 14 
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verdeckt und im beſten Falle theilweiſe beſeitigt werden; in gut und verſtändig geleiteten Molkereien 
hat man ſie nicht nöthig. 

Wenn man nach Einführung des Paſteuriſierens des Rahmes und der Anwendung von 
Reinkulturen nicht die erhofften Erfolge erzielt, ſo kaun dies nur daran liegen, daß man nicht in 
der rechten Weiſe verfährt: z. B. einen mangelhaften Paſteuriſierapparat benützt, das Paſteuriſieren 
nicht richtig ausführt, den paſteuriſierten Rahm nicht ſchnell und ſtark genug abkühlt, eine verdorbene 
Reinkultur verwendet, die Reinkultur ungeſchickt behandelt, oder ſonſtwie fehlt. Wohl in den 
meiſten Fällen ſchädigt man ſich durch Nachläſſigkeit in der Befolgung der für die Abkühlung des 
Rahmes nach dem Paſteuriſieren geltenden Vorſchriften. 


§ 100. Das Buttern. Die Vorgänge, die ſich beim Buttern im 
Butterfaß vom Erſtarren des Fettes der einzelnen Fettkügelchen der Milch bis 
zum Erſcheinen der ſtecknadelkopfgroßen feſten Butterklümpchen abwickeln, und die 
einzelnen Umſtände, welche Feſtigkeit, Waſſergehalt und Gefüge der rohen Butter 
beeinfluſſen, ſind theoretiſch noch wenig aufgehellt. Man iſt daher bei der Auf⸗ 
ſtellung von Regeln für das Buttern bis jetzt noch vorwiegend auf die Erfahrungen 
der Praxis angewieſen. 

Butter von anerkannt beſter Beſchaffenheit und größter Haltbarkeit enthält, 
wie die Erfahrung gelehrt hat, nicht über 15 %% Waſſer, ift weder weich noch 
ſchmierig, noch auch hart und krümelig, zeigt vielmehr einen mittleren Grad der 
Weichheit und beſitzt ein eigenartiges, gewiſſermaßen körniges Gefüge, an dem 
ſich die Entſtehung der Butter aus unzählbaren Mengen einzelner Kügelchen und 
kleiner Klümpchen feſten Fettes unter dem Mikroſkop noch deutlich erkennen läßt. 
Solche in ſich gleichartige Butter gewinnt man nur, wenn das Buttern weder 
zu lang dauert, noch zu ſchnell vor ſich geht und der Rahm weder zu arm, 
noch zu reich an Fett iſt. Am ſicherſten gelingt es, wenn das Buttern etwa 
30 bis 45 Minuten dauert, eine Zeit, die ſich nur bei beſtimmter Heftigkeit der 
Bewegung und beſtimmter Wärme der zu verbutternden Flüſſigkeit einhalten läßt. 
Innerhalb gewiſſer, nicht ſehr weit gezogener Grenzen ſteht die Heftigkeit der 
Bewegung im umgekehrten Verhältniß zur Höhe des Wärmegrades, ſo daß man 
bei ſtärkerer oder weniger ſtarker Bewegung doch zu dem ſelben Ziele gelangen 
kann, wenn man die Wärme entſprechend niederer oder höher nimmt. Hiernach 
beſteht alſo die Kunſt, aus guter, reifer Milch oder gutem, reifem Rahme gute 
Butter zu machen, allein darin, die Wärme der Flüſſigkeit für jedes einzelne 
Butterfaß und für die Butterfäſſer verſchiedener Art ſo zu bemeſſen, daß die 
Gewinnung der rohen Butter in der angegebenen Zeit erfolgt. Die Butter er⸗ 
hält ihr Gefüge und ihre Conſiſtenz im Butterfaß während des Butterns, und 
Fehler, die beim Buttern begangen wurden, laſſen ſich ſpäter durch kein Mittel 
wieder gut machen. 

Die Widerſtände, durch welche die Vereinigung der Butterkügelchen zu Fettklümpchen er- 
ſchwert wird, nehmen mit wachſender Wärme der Flüſſigkeit ab und werden um ſo leichter über⸗ 
wunden, je heftiger die Bewegung ift, durch die ſelbſt Wärme erzeugt wird. Ich ſtelle mir nun 
vor, daß, wenn durch zu ſtarke Erwärmung oder durch zu heftige Bewegung der Flüſſigkeit das 
Ausbuttern zu raſch erfolgt, die Klümpchen der rohen Butter in ſich nicht gleichartig ausfallen, 
ſondern neben erſtarrtem Fett auch Fettkügelchen einſchließen, deren Maſſe noch flüſſig iſt. Ferner 
glaube ich, daß die Fettklümpchen um jo mehr Buttermilch in Geſtalt mikroſkopiſch kleiner Tröpfchen 
in ſich aufnehmen, je raſcher ſie ſich bilden. Enthalten die Butterklümpchen noch flüſſiges Fett, 
das erſt während der Bearbeitung der rohen Butter erſtarrt, ſich zwiſchen dem bereits früher er⸗ 
ſtarrten Fette verſchmiert und die Körnigkeit des Gefüges theilweiſe aufhebt, ſo muß die fertige 
Butter eine weiche, ſchmierige Beſchaffenheit zeigen. Ebenſo muß Butter, die im Butterfaß zu 
viel Flüſſigkeit in ſich aufgenommen hat, weich werden und einen ungewöhnlich hohen Waſſer⸗ 
gehalt zeigen, weil ſich ſelbſt durch lange fortgeſetzte Bearbeitung nur ein verſchwindend kleiner 
Theil des in feinfter Vertheilung vorhandenen Waffers entfernen läßt. 
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Wenn das Ausbuttern nicht in der angegebenen Zeit gelingen will, ſo beweiſt dies, daß 
die Flüſſigkeit nicht ſo warm und die Bewegung nicht ſo ſtark war, als ſie hätte ſein ſollen. 
Wird ſchließlich das Ende des Butterns durch Steigerung der Wärme herbeigeführt, ſo kann man 
wiederum nicht erwarten, daß die Klümpchen der rohen Butter in ſich gleichartig werden. Es iſt 
vielmehr wahrſcheinlich, daß ſie auch in dieſem Falle wegen der zu ſchwachen Bewegung noch viel 
flüſſiges Fett und wegen des ſchließlich raſchen Zuſammenbutterns ungewöhnlich viel Buttermilch 
einſchließen. Man erhält alſo ſowohl bei zu raſchem, als auch bei zu langſamem Buttern weiche, 
ſchmierige Butter, wie dies auch die Erfahrung zeigt. Aber nicht nur die Beſchaffenheit der Butter 
leidet, ſondern auch die Ausbeute an Butter vermindert ſich, wenn man zu raſch oder zu langſam 
buttert. Die Bewegung der Flüſſigkeit im Butterfaß iſt immer mit Wärmeentwickelung verbunden. 
Je ſchueller die Bewegung ift, um fo mehr ſteigert fich die Wärme, welche die Flüſſigkeit urſprüng⸗ 
lich hatte, ein Umſtand, mit dem man beim Buttern ebenfalls zu rechnen hat. Die Steigerung 
der Wärme darf beim Verbuttern von geſäuerter Milch oder Sahne in der Regel nicht mehr als 
1,0 bis 2,5 betragen. Bei regelrechtem Verbuttern ſüßen Rahmes, beobachtet man eine Zunahme 
der Wärme um 3“ und darüber. 

Hiernach hätte man beim Buttern wie folgt zu verfahren: 

Zunächſt wägt man die reife Milch oder Sahne ab und bringt ſie ganz genau auf den 
Wärmegrad, bei dem, wie man aus Erfahrung weiß, das Buttern in 30 bis 45 Minuten voll⸗ 
endet ſein kann. Dieſer beſte Wärmegrad kann unmöglich für die gleiche Flüſſigkeit an jedem 
Orte und bei jeder Art von Butterfaß, oder für den ſelben Ort und das ſelbe Butterfaß das 
ganze Jahr über gleich ſein, ſondern muß den jeweiligen Umſtänden: der Größe und beſonderen 
Einrichtung des Butterfaſſes, namentlich der Schnelligkeit, mit der die Flüſſigkeit bewegt wird, 
der Menge der Flüſſigkeit im Verhältniß zum Rauminhalte des Faſſes, dem Fettgehalte des Rahmes, 
und der Jahreszeit angepaßt werden. Am beſten bringt man die ſaure Flüſſigkeit dadurch auf 
den richtigen Wärmegrad, daß man ſie ganz oder theilweiſe in ein Blechgefäß gießt und dieſes ſo 
lang, als es nöthig iſt, in Waſſer von 30, höchſtens von 35°, einſetzt. Hat man die richtig 
vorgewärmte Flüſſigkeit ins Butterfaß gegoſſen, ſo mißt man nochmals ihre Wärme, um nöthigen 
Falles noch nachhelfen zu können, und fängt an zu buttern. Die Regelung der Wärme der 
Flüſſigkeit erft im Butterfaß während des Butterns zu beſorgen, ift durchaus unſtatthaft. Den 
Verlauf des Butterns verfolgt man aufmerkſam, beobachtet auch das Thermometer von Zeit zu 
Zeit, um rechtzeitig eingreifen zu können, falls in Folge zu ſchneller Bewegung der Welle die 
Wärme in unliebſamem Grade zunehmen ſollte, und achtet auf das erſte Auftreten und das all— 
mähliche Wachſen der Butterklümpchen. Sobald die Klümpchen die richtige mittlere Größe, etwa 
die Größe des Kopfes einer gewöhnlichen Stecknadel, erreicht haben, beendigt man das Buttern 
ſofort. Hierauf ſpült man die Butterklümpchen mit reinem, vorher abgekochtem und genügend 
abgekühltem Waſſer, oder mit Magermilch, vom Schlägerwerke und der Faßwand zuſammen, wozu 
man ſich einer kleinen Gießkanne ohne Brauſe bedient, nimmt die Butter mit einem Haarſiebe 
aus dem Faß, und befreit fie dadurch, daß man fie portionenweiſe im Haarſiebe zwei- bis drei- 
mal in reinem, kaltem, vorher abgekochtem Waſſer untertaucht, von dem größten Theile der an 
ihrer Oberfläche hängen gebliebenen Buttermilch. Den Reſt der ihnen äußerlich anhaftenden 
Flüſſigkeit hat man durch die nun folgende Bearbeitung der rohen Butter ſo gründlich als mög— 
lich zu entfernen. Endlich hat man noch die gewonnene Buttermenge zu wägen, und zu berechnen, 
wie viele kg Milch zur Herſtellung eines kg Butter erforderlich waren, oder wie viele ke 
Butter aus 100 ko Milch erhalten wurden. Wenn man die Butter ſalzt, wägt man ſie gewöhn⸗ 
lich nach der erſten Bearbeitung vor dem Salzen, um nach dem gefundenen Gewichte zugleich 
auch die Menge des einzuknetenden Salzes feſtſtellen zu können. 

Die Wärme, bei der man mit dem Buttern beginnt, beträgt 

für ſüßen Rahm 10 bis 13°, im Mittel 11,5, 
für geſäuerten Rahm 11 „ 16, „ e ML, 
EE Mei) 14 „ 190% „ F 

Bei den am beſten gelungenen Verſuchen, ſüße Milch unter ungewöhnlich heftiger Bewegung 
zu verbuttern, mußte man die Arbeit des Butterns bei 7,50 bis 8,75, im Mittel bei 8,1259 
beginnen. Milch, oder Sahne aus Milch altmilchender Kühe, muß, weil ſie ſich ſchwerer verbuttert, 
als Milch oder Sahne aus Milch von friſchmilchenden Kühen, bei höherer Wärme zum Buttern 
angeſetzt werden. Es iſt mir in einem Falle vorgekommen, daß Rahm aus der Milch altmilchender 
Kühe erft nachdem er auf 24 gebracht worden war, verbuttert werden konnte. Wie ſich erwarten 
ließ, war die Ausbeute nach Menge und Beſchaffenheit der Butter wenig befriedigend. 

Hat man einmal aus Verſehen die Wärme der zu verbutternden Flüſſigkeit nicht ganz 
richtig gewählt, jo kann man ausnahmsweiſe und für den Nothfall durch Zugießen warmen oder 
kalten abgekochten Waſſers nachhelfen. Bei einem ſolchen Eingriffe, der immer mißlich iſt, hat 
man beſonders darauf zu achten, daß nur ganz reines, höchſtens 35° warmes Waſſer verwendet 
werde. In kleinen Molkereien mit weniger vollkommenen Einrichtungen bedient man ſich zur 
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Regelung der Wärme der Flüſſigkeit mit Vortheil der ſogenannten, mit warmem oder kaltem 
Waſſer zu füllenden „Rahmbüchſen“. 

Benützt man zum Buttern, wie dies in den allermeiſten größeren Molkereien geſchieht, 
das allbekannte Butterfaß mit ſtehender Welle und einfachem Flügelrahmen, ſo läßt man die Welle 
im Mittel, je nachdem man geſäuerte Milch, geſäuerten Rahm, oder ſüßen Rahm verbuttert, 
100, oder 120, oder 160 Umgänge in der Minute machen. 

Die Butterausbeute hängt vor Allem von dem Fettgehalte der Milch ab und wird daneben 
vorwiegend durch das größere oder geringere Maß von Sorgfalt bedingt, das man auf die Vor- 
bereitung der Flüſſigkeit zum Buttern und auf die Ueberwachung des Butterungsvorganges ver— 
wendet. Es machen ſich jedoch auch noch die Einflüſſe anderer Umſtände geltend. So hat 
Sebelin)) gezeigt, daß der Fettgehalt der Buttermilch im Allgemeinen in umgekehrtem, alfo die 
Butterausbeute in geradem Verhältniß zum Säuregrad des Rahmes ſteht. Es gilt dies bis zu 
einer gewiſſen Grenze der ſauren Reaction, die etwa durch 32 Aciditätsgrade (1 Grad entſprechend 
dem Verbrauche von 1 cbem Einviertel-Normalnatronlauge auf 100 ebem Rahm) gegeben ift. 
Auch der Fettgehalt des Rahmes beeinflußt die Butterausbeute in geringem Grade, jedoch ift 
Näheres hierüber noch nicht bekaunt. Außerdem verdient der Fettgehalt des Rahmes noch des— 
wegen Beachtung und verlangt unter Umſtänden eine gewiſſe Regelung, weil die Gewinnung 
einer beſtimmten Buttermenge aus ſehr fettarmem Rahme unverhältnißmäßig viel Kraft erfordert, 
und weil ſehr fettreicher Rahm beim Paſteuriſieren und bei der Leitung der Säuerung, wenn 
dieſe ganz gleichmäßig ausfallen ſoll, mit beſonderer Umſicht behandelt werden muß. 

Der Fettgehalt des Rahmes dürfte meiſtens 15 bis 18 % betragen, doch kommt in manchen 
Molkereien Rahm mit höherem mittlerem Fettgehalte, mit 20 bis 30 %, zum Verbuttern. Rahm 
mit mehr als 33 %/o Fett dürfte nur felten verarbeitet werden. + 

Nach Vieth?) kommen die Bemühungen, den Fettgehalt der Magermilch bei der Ent- 
rahmung möglichſt herabzudrücken, der Butterausbeute zu gut. Die bei weit gehender Entrahmung 
in verhältnißmäßig großer Menge in den Rahm gelangenden kleineren und kleinſten Fettkügelchen 
gehen nicht, wie man vermuthen könnte, beim Buttern in die Buttermilch, ſondern in die Butter, 
was daraus geſchloſſen werden kann, daß die erhaltene Buttermilch durchaus nicht mehr Fett 
enthält, als die von Rahm aus weniger ſtark entrahmter Milch. 

Es wäre nicht unmöglich, daß auch die mittlere Größe der Fettkügelchen des Rahmes und 
ſomit die Raſſe der Kühe, von deren Milch der Rahm ſtammt, die Butterausbeute beeinflußte. 
Da die großen Kügelchen, entſprechend der größeren lebendigen Kraft, die ihnen bei der Erſchütterung 
ertheilt wird, ſich ohne Zweifel leichter vereinigen, als die kleinen, und da die gegenſeitige innige 
Berührung der kleinen Kügelchen auch noch durch die verhältnißmäßig größere moleculare Ober- 
flächenſpannung erſchwert wird, liegt die Vermuthung nahe, daß beim Buttern um ſo mehr Fett 
in der Buttermilch zurückhleibt, je mehr kleinere und kleinſte Fettkügelchen der Rahm enthält. 
Die Beobachtungen Vieth's ſcheinen dieſe Vermuthung jedoch nicht zu beſtätigen. Wenn ſich 
die kleinſten Kügelchen auch ſchwerer mit anderen vereinigen, ſo ſcheinen ſie doch der größten 
Mehrzahl nach einzeln durch die heftige Bewegung des Rahmes in die entſtehenden Klümpchen 
aufgenommen zu werden. 

Zuſätze zu der zu verbutternden Flüſſigkeit, durch die das Buttern erleichtert oder die 
Butter verbeſſert würde, giebt es nicht. Die ſogenannten Butterpulver, die ab und zu immer 
wieder angeprieſen werden, enthalten alle als Hauptbeſtandtheil Natriumcarbonat und nebenbei 
vielleicht noch Alaun oder Kochſalz, oder Salpeter oder Orlean und können alſo nur dazu dienen, 
Säure abzuſtumpfen oder der Butter eine lebhaftere Färbung zu verleihen. Von den Zuſätzen, 
die man in einzelnen Fällen der zu verbutternden Flüſſigkeit in böswilliger Weiſe beigemiſcht 
haben ſoll, ſchaden nur Seife, Lauge und Salmiakgeiſt, von denen ſchon kleine Mengen das 
Buttern verzögern oder ganz unmöglich machen. Zucker, Gummi, Leim, Spiritus, Mehl, ge- 
krümeltes Brod, denen man auch eine nachtheilige Wirkung zuſchrieb, ſchaden in kleinen 
Mengen nicht. 3 

Wenn der Raum, in dem man buttert, nicht heizbar, oder im Sommer nicht kühl genug 
ift, ſpült man das Butterfaß vor dem Buttern nach Bedürfniß mit heißem oder kaltem abge- 
kochtem Waſſer aus. 3 

Muß die Butter gefärbt werden, ſo mißt man die Butterfarbe in richtigem Verhältniß ab 
und miſcht ſie der im Butterfaß befindlichen Flüſſigkeit unmittelbar vor Beginn des Butterns 
vorſichtig bei, ſo daß nichts von der Farbe mit dem Holze des Faſſes in Berührung kommt und 
verloren geht. 


) J. Sebelin, Ueber die Abhängigkeit der Butter-Ausbeute von dem Säuerungsgrade 
des Rahmes. Die landw. Verſ.⸗Stat. 1887, 34, S. 93. — ) Bericht über die Thätig⸗ 
keit des Milchwirthſch. Inſtit. in Hameln im Jahre 1895, Hannover 1896, S. 22. 
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Nicht unterlaſſen darf man, täglich die Anfangs⸗ und Endwärme der Flüſſigkeit und die 
Dauer des Butterns aufzuzeichnen und dieſen Aufzeichnungen auch noch eine Angabe beizufügen, 
nach der ſich die Schnelligkeit der Bewegung beurtheilen läßt. 

Mehr als 400 kg Flüſſigkeit auf einmal, in einem Faſſe täglich und regelmäßig 
zu verbuttern, iſt meines Wiſſens bis jetzt, wenigſtens in Deutſchland, nicht verſucht worden. 


$ 101. Das Verbuttern ſauren Rahmes. Geſäuerter Rahm ver- 
buttert ſich verhältnißmäßig am leichteſten und liefert, wenn er an ſich tadellos 
war, die haltbarſte Butter. Die Wärme, bei der man zu buttern beginnt, 
ſchwankt für gewöhnliche Verhältniſſe zwiſchen 11 und 16%. In größeren 
Molkereien benützt man faſt ausſchließlich das verbeſſerte däniſche Butterfaß und 
läßt die Welle 110 bis 120 Umgänge in der Minute machen. Die Rahmmenge, 
die in dieſem Faß verbuttert wird, muß wenigſtens ſo groß ſein, daß ſie 10 em 
über dem unteren, und darf nicht ſo groß ſein, daß ſie höher, als 10 em unter 
dem oberen Querſtück des Flügelrahmens der Welle ſteht. Während des Butterns, 
das in 30 bis höchſtens 45 Minuten beendigt ſein muß, darf die Wärme des 
Rahmes um nicht mehr, als 1,00 bis höchſtens 2,50 zunehmen. 


$ 102. Das Verbuttern ſüßen Rahmes. Butter aus vollſtändig 
ſüßem, tadelloſem Rahme beſitzt den reinen, von jedem Beigeſchmacke freien Butter⸗ 
geſchmack und iſt inſofern die feinſte Butter, die es giebt. Da beim Verbuttern 
des ſüßen Rahmes die Rahmſäuerung, deren Leitung mit ſo viel Mühe, Umſtänd⸗ 
lichkeit und Unſicherheit verbunden iſt, ganz wegfällt, ſo müßte man von praktiſchem 
Standpunkte aus lebhaft wünſchen, daß man allgemein zum Süßſahnebuttern 
übergienge. Wenn auch ſüßer Rahm nicht ſo leicht zu verbuttern iſt und ſelbſt 
unter den günſtigſten Umſtänden ſtets weniger Butter liefert, als geſäuerter 
Rahm von gleichem Fettgehalte, ſo würde dies doch reichlich durch den großen 
Vortheil, den die Umgehung der Rahmſäuerung böte, aufgewogen. Wenn nichts 
deſtoweniger das Süßſahnebuttern gegenwärtig nur in ganz beſchränktem Um⸗ 
fange geübt wird, ſo dürfte ſich dies hauptſächlich daraus erklären, daß die weit 
überwiegende Mehrzahl der Käufer den ſtärker hervortretenden, leicht aromatiſchen 
Geſchmack der Butter aus geſäuertem Rahme wünſcht, und nur wenige den ganz 
reinen, milden Geſchmack der Süßſahnebutter vorziehen. Im Jahre 1874 gab 
ſich der Leiter der Fabrik für präſervierte Butter in Kopenhagen, Herr Busck jr., 
viele Mühe, das Verbuttern ſüßen Rahmes in den milchwirthſchaftlichen Groß— 
betrieb Dänemarks und des ſüdlichen Schwedens einzuführen. Mehrere Jahre 
lang ſchien dies auch ganz gut zu gehen, aber ſchon im Jahre 1882 fieng man 
an, von dieſer Art der Buttergewinnung abzugehen, und gegenwärtig wird, ſo 
viel ich weiß, wieder in allen Molkereien, die damals Süßſahnebutter machten, 
geſäuerter Rahm verbuttert. Die zu jener Zeit in Dänemark angeſtellten, ſehr 
ſorgfältigen Verſuche ergaben, daß die Butterausbeute aus ſüßem Rahme bei 
Verwendung des verbeſſerten dänischen Butterfaſſes nur um 2 bis 3% geringer 
ausfällt, als aus geſäuertem Rahme mit gleichem Fettgehalte, wenn man dem 
ſüßen Rahme beim Verbuttern eine Anfangswärme von 11 bis 12“ giebt, die 
Welle etwa 160 Umgänge in der Minute machen läßt und mindeſtens in 25, 
höchſtens in 30 Minuten ausbuttert. Die beim Süßrahmbuttern zurückbleibende 
Buttermilch nimmt ſehr häufig ſchon nach kurzer Zeit einen bitterlichen, kratzenden 
Geſchmack an, der beſonders deutlich hervortritt, wenn man die Buttermilch 
langſam erwärmt. Es iſt dies wahrſcheinlich auf die Wirkung gewiſſer Bacterien⸗ 
arten zurückzuführen, die nur in amphoter oder neutral reagierenden, nicht aber 
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in ſauren Flüſſigkeiten wachſen können. Auch an länger aufbewahrter Süßrahm⸗ 
butter hat man häufig das Auftreten eines bitteren Beigeſchmackes neben dem 
ranzigen Geſchmacke wahrgenommen. Die Süßrahmbutter iſt im Allgemeinen 
nicht ſo haltbar, wie die Butter aus ſaurem Rahme. 

Der größte Theil der in Süddeutſchland bereiteten ſogenannten Süßrahmbutter ſtammt 
nicht aus friſchem, ganz ſüßem Rahme, ſondern aus Rahm, den man zwar nicht mit einem 
Säureerreger verſetzte und nach beſtimmten Vorſchriften ſäuern ließ, der aber beim Stehen von 
ſelbſt mehr oder weniger ſtark ſauer wurde. 


S 103. Das Milchbuttern. Wie in 8 99 bereits angedeutet wurde, 
iſt es wirthſchaftlich nicht zuläſſig, ganz ſüße Milch zu verbuttern, weil es 
bis jetzt nicht gelungen iſt, hierbei auch nur annähernd die ſelbe Menge Butter 
zu gewinnen, wie beim Buttern angeſäuerter Milch. In der Regel verbuttert 
man vierundzwanzig⸗- und ſechsunddreißigſtündige Milch, nämlich die Morgenmilch 
des einen, und die Abendmilch des vorigen Tages, zuſammen. Man ſchüttet die 
Milch in großen Holztonnen oder eylindriſchen Blechgefäßen im Sommer etwa 
60, und im Winter etwas höher, etwa 75 bis 80 em hoch, auf und überläßt ſie 
der Selbſtſäuerung, verſetzt ſie alſo nicht mit einem Säureerreger. Die Milch 
ſoll, wenn ſie verbuttert wird, läberdick geworden ſein, d. h. ſie ſoll eben dick 
geworden, aber noch nicht feſt geronnen ſein. Wenn man mit dem verbeſſerten 
däniſchen Butterfaß arbeitet, läßt man die Butterfaßwelle etwa 100 Umgänge 
in der Minute machen, und bemißt die Anfangswärme innerhalb der Grenzen 
von 14 bis 19° derartig, daß das Buttern nach 45, längſtens nach 60 Minuten 
beendigt iſt. 

Das Milchbuttern beanſprucht nur wenig Raum und wenige Geräthe, ſtellt an die techniſchen 
Kenntniſſe des Molkereiperſonals nur ſehr mäßige Anforderungen und bietet überhaupt wegen ſeiner 
großen Einfachheit mancherlei Vortheile. Dagegen gewährt es nur eine einſeitige Nutzung der 
Milch. Obgleich zeitweiſe ſehr wohl hochfeine Butter gewonnen werden kann, liefert das Milch— 
buttern doch im Durchſchnitt unzweifelhaft weniger feine Butter, als das Rahmbuttern. Die 
Buttermilch muß entweder als Schweinefutter oder durch Verarbeitung auf Quarg oder Saner- 
milchkäſe verwerthet werden. Früher war dieſe Art der Milchverwerthung wegen ihrer Einfachheit 
ſehr beliebt und verbreitet; gegenwärtig tritt ſie immer mehr zurück und iſt nur noch unter ganz 
beſtimmten Vorausſetzungen wirthſchaftlich berechtigt. In keinem Lande, in dem die Milchwirth— 
ſchaft auf anerkannt hoher Stufe ſteht, wird das Milchbuttern in größerer Ausdehnung betrieben. 
Wie alt diefe Art der Buttergewinnung ift, dürfte ſich ſchwer genau ermitteln laſſen, jedoch ſteht 
ſo viel feſt, daß ſie ſchon im vorigen Jahrhundert in verſchiedenen Gegenden, in Belgien, Holland 
und wahrſcheinlich auch im nördlichen Frankreich gebräuchlich war. 

Die Butterausbeute ift beim Milchbuttern etwas kleiner, als beim Verbuttern geſäuerten 
Rahmes vom Centrifugenbetriebe, und etwas höher, etwa im Verhältniß von 100 : 102, als 
beim Verbuttern geſäuerten Rahmes, der nach den älteren Verfahren der Aufrahmung gewonnen 
wurde. Im Jahre 1877 wurde das fogenannte Neue Regenwalder Butterfaß, ein im 
Princip verfehltes, aus Gußeiſen gemachtes Geräth, eigens zum Verbuttern geſäuerter Milch ge- 
baut und von dem Fabrikanten eindringlich empfohlen. Bei der für dieſes Butterfaß ins Werk 
geſetzten Reklame wurde die wirthſchaftliche Bedeutung des Milchbutterns weit überſchätzt. 


104. Die Verſuche, Butter auf andere, als die bisher 
übliche Weiſe zu gewinnen. Im Laufe des Jahres 1889 wurden zwei 
neue Apparate bekannt, mit denen Butter unter Bedingungen hergeſtellt wird, 
die weſentlich von den ſeit Jahrhunderten bei der Butterbereitung eingehaltenen 
verſchieden ſind. Dieſe Apparate ſind: der Butterextractor von Johanßon, 
zuerſt auf der Ausſtellung der Kgl. Landwirthſchaftsgeſellſchaft von England zu 
Windſor vom 24. bis 29. Juni 1889, und in Deutſchland zuerſt auf der provinziellen 
ſchleswig⸗holſteinſchen Molkerei-⸗Ausſtellung zu Kiel vom 20. bis 23. März 1890, 
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und der Butterſeparator von Dr. De Laval, in Deutſchland zuerſt auf 
der IV. Wanderausſtellung der Deutſchen Landwirthſchafts-Geſellſchaft zu Straß⸗ 
burg im Elſaß vom 5. bis 11. Juni 1890 öffentlich vorgeführt.) Beide 
Apparate entrahmen zunächſt die Milch durch Centrifugalkraft und verbuttern 
dann den gewonnenen Rahm ſofort, und bei beiden iſt die Einrichtung zum 
Buttern derartig, daß der Rahm mit außergewöhnlicher Heftigkeit geſchlagen 
wird. Im Butterextractor wird der Rahm an der Stelle im Innern der 
Centrifugentrommel, an der er ſich abſcheidet, verbuttert, und beim Butter⸗ 
ſeparator verläßt der Rahm die Centrifugentrommel auf dem gewöhnlichen 
Wege, läuft über einen Kühler und gelangt erſt von da in einen kleinen, frei- 
liegenden, am Centrifugengeſtelle befeſtigten Buttercylinder, in dem er verbuttert 
wird. Die Schlägerwelle dieſes Buttercylinders wird durch eine Schnur von 


IM 
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Fig. 40. Butterſeparator. 


der Trommelwelle aus in Bewegung geſetzt. Bekanntlich fallen die Wärmegrade, 
bei denen die Entrahmung der Milch einerſeits, und das Buttern andrerſeits am 
günſtigſten verläuft, nicht zuſammen. Da es die Einrichtung des Butter⸗ 
extractors mit ſich bringt, daß die Entrahmung ſtets bei der Wärme, die 
das Buttern verlangt, vorgenommen werden muß, und da bei Benützung des 
Butterſeparators nichts im Wege ſteht, die Wärme für beide auf einander 
folgende Vorgänge geſondert in paſſender Weiſe zu regeln, ſo beſitzt dieſer 
Apparat hinſichtlich des erwähnten Punktes den Vorzug vor jenem. Die Butter 
ſoll, wie vorgeſchrieben wird, den Extractor mit einer Wärme von 20 bis 21, 

1) Vergl. Milch-Zeitung 1890, Nr. 14, S. 273; Nr. 17, S. 335; Nr. 25, S. 494; 
ch = — und Nr. 31, S. 601 und Molkerei-Zeitung 1890, Nr. 24, S. 277; 
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und den Butterſeparator mit einer Wärme von 16 bis 17° verlaſſen. 
In dem kleinen Buttercylinder des Butterſeparators macht das Schläger- 
werk bei vorſchriftsmäßigem Gange der Centrifuge etwa 3600 Umgänge in der 
Minute, und im Butterextractor iſt die Drehgeſchwindigkeit des Schläger— 
werkes noch viel größer. Im Jahre 1891 brachten die Fachzeitſchriften die 
erſten aus den Vereinigten Staaten von Nordamerika kommenden Nachrichten 
über einen dritten derartigen Apparat, den von dem Schweden A. Wahlin, 
früherem Director der Aktiengeſellſchaft Separator in Stockholm, erfundenen 
Butter-Accumulator. Von Verſuchen mit dem Accumulator iſt nichts 


Fig. 41. Radiator. 


bekannt geworden, auch konnte ich in der mir zugänglichen Litteratur nirgends 
eine genaue und klare Beſchreibung der Einrichtung dieſer Maſchine finden. 
So viel ſich aus einer Abbildung erkennen läßt, beſteht ſie aus einem De Laval— 
ſchen Separator, über deffen oberer Oeffnung ein niederes cylindrifches Gefäß 
mit kegelförmigem Aufſatz, der eigentliche Butter-Accumulator, befeſtigt ift. Während 
des Ganges ſteigt der in der Trommel abgeſchiedene Rahm durch ein Rohr in 
den Accumulator empor und wird hier unter Mitwirkung der Centrifugalkraft 
durch die heftige Erſchütterung und Reibung, die er in dem raſch ſich drehenden 
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Gefäß erfährt, verbuttert.!) Das Verbuttern erfolgt auch hier, wie bei dem 
Butterſeparator von Johanßon bei der ſelben Wärme, bei der die Entrahmung 
ſtattfindet. 

Ein vierter ſolcher Apparat iſt der in Deutſchland zuerſt in Lübeck gelegent⸗ 
lich der III. Deutſchen Molkerei-Ausſtellung vom 6. bis 11. September 1895 
vorgeführte, von dem Ingenieur E. G. N. Salen ius erfundene Radiator,“ 
der von der Aktiengeſellſchaft Radiator in Stockholm gebaut wird. Der Radiator 
hat in ſofern Aehnlichkeit mit dem Accumulator, als ſich das Butterungsgefäß 


Fig. 42. Senkrechter Hauptſchnitt des Radiator. 


ebenfalls über der Centrifuge, einem Alfa-Separator, befindet, und der Rahm 
aus der Centrifugentrommel in dieſes aufſteigt. Neu dagegen iſt die Anbringung 
kräftig wirkender Kühlvorrichtungen in der Trommel ſowohl, wie an der Funen- 
wand des Butterungsgefäßes. Man kann die paſteuriſierte noch heiße Milch 
in die Centrifuge einſtrömen laſſen, wo ſie während der Entrahmung auf die 


) Milch-Zeitung 1891, S. 785; 1892, S. 38 und 1894, S. 659, Abbildung, und 
eutſche (Berliner) Molkerei-Zeitung 1891, S. 258. — 2) Milch-Zeitung 1896, 


D 
S. 393 und Berliner Molkerei-Zeitung 1895, S. 462, Abbildung. 
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gewünſchte Butterungswärme abgekühlt wird. Durch die Kühlvorrichtung im 
Butterungsgefäß wird fie dauernd auf dieſem Wärmegrad, auf 15 bis 17°, er- 
halten. In das Butterungsgefäß greift ein an einem feſten Arme drehbares 
ſenkrechtes Schälrohr von oben herein, das unten knieförmig gebogen iſt und in 
einem kurzen, horizontalen, leicht gebogenen Stück mit einem Schälringe endigt. 
Im ſenkrechten Theile des Rohres befinden ſich wenig oberhalb des Knies zahl- 
reiche Oeffnungen. Läßt man das Rohr durch Drehen mit dem Schälringe in 
die Oberfläche des Rahmringes eingreifen, ſo gelangt der Rahm in das Rohr, 
wird aber alsbald wieder durch die Löcher des Rohres in feinen Strahlen aus- 
getrieben und gegen die Oberfläche des mit voller Geſchwindigkeit ſich drehenden 
Rahmringes geworfen. Durch die hierbei entſtehende ſtarke Erſchütterung wird 
das Ausbuttern bewirkt. Nach den in Schweden von L. Nilſon und Kl. Sonden 
über die Leiſtungsfähigkeit des Radiator angeſtellten Verſuchen 1) leiſtet der Radiator 
etwa das ſelbe, was bei gewöhnlichem Arbeiten mit einem Alfa⸗Separator und 
einem dänischen Butterfaß erreicht werden kann. Nach dem Urtheile des Meierei- 
conſulenten Fritz Vaage⸗Peterſen dagegen fährt man bei der Butterbereitung 
in gewöhnlicher Weiſe in jeder Beziehung beſſer, als bei der Benützung des Radiator. 

Den Accumulator zu ſehen, bot ſich mir keine Gelegenheit. Butterextractor 
und Radiator ſah ich zwar wiederholt arbeiten, konnte aber die Maſchinen nicht 
ſelbſt näher prüfen. Dagegen lernte ich den Butterſeparator durch eigene Ber- 
ſuche näher kennen. 

Nach den von mir gemachten Beobachtungen?) unterſcheidet ſich die Butter⸗ 
gewinnung mit dieſem Apparat von der gewöhnlichen Art des Butterns in 
folgenden Punkten: 

1) wird die Butterausſcheidung durch eine mechaniſche Einwirkung, die ungleich 
heftiger iſt, als die gewöhnlich beim Buttern angewendete, herbeigeführt; 
2) erfolgt die Bildung der Butterklümpchen viel raſcher, als beim gewöhnlichen 

Verfahren der Buttergewinnung; 

3) erreichen die Butterklümpchen nicht die Größe, in der ſie gewöhnlich ge— 
wonnen werden; 

4) iſt der Rahm nur ganz kurze Zeit der mechaniſchen Einwirkung ausgeſetzt; 

5) iſt die austretende Butter ein Mittelding zwiſchen ſehr dickem Rahme und 

Butter und nimmt erſt durch Kneten unter Abſcheidung von viel Butter⸗ 

milch die Eigenſchaften der gewöhnlichen rohen Butter an. 


Die weſentlich neue Leiſtung, durch die uns die neuen Apparate überraſchen, 
beſteht darin, daß ſie es ermöglichen, völlig ſüßen Rahm bei einer der Menge 
nach befriedigenden Ausbeute zu verbuttern. So wichtig dieſe Leiſtung auch iſt, 
ſo reicht ſie doch noch nicht aus, um für die Praxis der Milchwirthſchaft einen 
weſentlichen Fortſchritt einzuleiten. Es würde dies erſt zu erwarten ſein, wenn 
ſich herausſtellte, daß die neuen Apparate Butter liefern, deren Beſchaffenheit allen 
Forderungen der Technik, des Handels und des Geſchmackes genügte. Die von 
mir angeſtellten Verſuche haben gezeigt, daß die kleinen Butterklümpchen, die ſo 
raſch entſtehen, viel mehr Buttermilch zurückhalten, als die beim Buttern in 
gewöhnlicher Weiſe erhaltenen Klümpchen, und daß ſie daher Butter liefern, die 
im Durchſchnitt etwas waſſerreicher iſt, als gewöhnliche gute Butter. Aber ſelbſt 
wenn es gelänge, was durchaus nicht als unerreichbar erſcheint, die Buttermilch 


1) Hildesh. Molkerei- Ztg. 1896, S. 115. — ) Milch-Zeitung 1891, Nr. 60, 
S. 719 und Nr. 61, S. 731. 
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aus dieſer Art von Butter gründlicher zu entfernen, würden die neuen Apparate 
doch wahrſcheinlich nur eine geringe Verbreitung gewinnen, da ſich für die ganz 
füge, aus völlig friſchem Rahme bereitete Butter, welche der in Deutſchland vor- 
herrſchenden Geſchmacksrichtung nicht entſpricht, nur ein engbegrenztes Abſatzgebiet 
finden dürfte. 


§ 105. Das Färben der für die Ausfuhr beſtimmten Butter. 
Das Bedürfniß des Großhandels, das ganze Jahr über mit guter Butter von 
gleichbleibendem Ausſehen zu thun zu haben, führte zu der auch jetzt noch 
beſtehenden Forderung, der im Laufe der Jahreszeit in ihrer Färbung ſtark 
wechſelnden Butter durch paſſende Zuſätze gelber Farbſtoffe einen gleichbleibenden 
beſtimmten Farbenton zu verleihen. Für die Molkereien iſt dieſe Forderung 
läſtig und unbequem, aber ſie muß erfüllt werden, ſo lange die Großhändler der 
feinſten für die Ausfuhr beſtimmten Butter nur dann die höchſten Preiſe be- 
willigen, wenn ſie genau die verlangte Färbung zeigt. Die dem Verzehr im 
Inlande dienende Butter wird nicht gefärbt; ſie mit Farbſtoffen, ſogenannten 
Butterfarben, zu verſetzen, hätte weder Sinn noch Zweck. 


Von einer guten Butterfarbe muß verlangt werden, daß ſie die Butter 
gelb färbt, ohne ihr einen fremdartigen Geſchmack oder Geruch mitzutheilen, daß 
ſie geſundheitsſchädliche Stoffe nicht enthält, daß ihre Darſtellungsweiſe nicht 
unappetitlich iſt, daß ſie ſich bequem verwenden läßt, daß ſie eine hinreichende 
Färbekraft beſitzt und daß ihr Verkaufspreis in richtigem Verhältniß zu ihrem 
wahren Werthe ſteht. 


Auf dem Hamburger Markte wird für die nach England gehende Butter eine ſchön 
haferſtrohgelbe, und für die nach Spanien und Portugal, zum Theil auch für die nach Süd— 
amerika beſtimmte Butter, eine tief orangegelbe Färbung verlangt. Früher benützte man in den 
Butter ausführenden Ländern, in Frankreich, Holland und Norddeutſchland allerlei verſchiedene 
Färbemittel wie Saffran, Safflor, Gelbholz, Curcuma, Mohrrüben (Daucus carota), 
Ringelblumen (Calendula arvensis), und Orlean, die man der Butter meiſtens durch Cin- 
kneten einverleibte.!) Gegenwärtig färbt man die Butter da, wo ſie gefärbt werden muß, allgemein, 
was ohne Zweifel am zweckmäßigſten iſt, im Butterfaß, d. h. man ſetzt der Flüſſigkeit im 
Butterfaß unmittelbar vor Beginn des Butterns eine genau abgemeſſene Menge flüſſiger, käuf— 
licher Butterfarbe zu. Die in Deutſchland, Dänemark und Schweden zur Verwendung kommenden 
käuflichen Butterfarben ſind ſämtlich Löſungen der im Fruchtfleiſche des in Südamerika und Oſtindien 
einheimiſchen Annattobaumes (Bixa orellana) enthaltenen Orleanfarbſtoffe. Man löſt die Farbſtoffe 
in indifferenten Oelen, hauptſächlich in Hanf- oder Seſamöl, und verſetzt die Löſungen noch 
mit wechſelnden Mengen des Curcumafarbſtoffes. Bei der Benützung derartiger Farben nimmt 
man, wenn die Butter für England beſtimmt iſt, auf 100 kg Milch oder auf die Rahmmenge, 
die man aus dieſer Milchmenge gewann, im Mittel kaum 4 g. Die Butter enthält dann, wenn 
man aus 100 kg Milch 3,5 kg Butter gewinnt, 0,12 %% ,ͤ oder 1,2 g Farbe im Kilogramm, falls 
nichts von der Farbe in der Buttermilch zurückbleibt. Da dies jedoch immer der Fall iſt, ſo wird 
die regelrecht für den engliſchen Markt gefärbte Butter in einem Kilogramm durchſchnittlich knapp 
1 Farbe enthalten. Beträgt der Preis eines Liters käuflicher Butterfarbe 4 bis 5 Mark, fo 
koſtet das Färben von 100 kg Butter etwa 80 Pfennige. 

Butterfarbe kann, wenn ſie ſchlecht iſt, trotz der geringen in die Butter gelangenden Mengen, 
der Butter dennoch einen unangenehmen, unreinen Geſchmack verleihen, der gerade bei den an ſich 
beſonders feinen Sorten ſehr deutlich hervortritt. Es empfiehlt ſich daher, ſorgſam darauf zu 
achten, daß nur friſche, gute Farbe verwendet wird. i 

Von Verſuchen, die von deutſchen Fabrikanten oder Händlern gemacht worden wären, 
geſundheitsſchädliche Butterfarben in den Handel zu bringen, Butterfarben, die farbige Metall— 
verbindungen oder Anilin enthielten, hat man glücklicherweiſe noch nichts gehört. 


) Vergl. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 504 bis 509. 
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§ 106. Das Salzen der Butter. In ganz Süddeutfchland, der 
Schweiz und den Ländern der öſterreichiſch-ungariſchen Monarchie ſalzt man die 
Butter nicht. Die Butter, die in England als feine Tafelbutter gilt, iſt entweder 
ungeſalzen, oder beſitzt nur einen ganz ſchwachen Salzgeſchmack, den man ihr 
durch Waſchen in ganz ſchwacher Salzlake ertheilt. Dagegen genießt man in 
Norddeutſchland, Dänemark, Schweden, Holland und einigen Gegenden von 
Frankreich nur geſalzene Butter. Je nach Bedürfniß verſetzt man die Butter 
mit ſehr verſchiedenen Salzmengen: die dem unmittelbaren Verzehr dienende mit 
1 bis 3, die für die Ausfuhr beſtimmte Butter gewöhnlich mit 4 bis 5, jedoch 
auch mit mehr, bis zu 10 % ihres Gewichtes und darüber. Der Zweck des 
Salzens beſteht darin, die Butter länger haltbar zu machen und ihr den Geſchmack 
nach Salz zu verleihen. Durch das Salzen gelingt es auch, die rohe Butter 
gründlicher, als es ohne Anwendung von Salz möglich iſt, von der anhaftenden 
Buttermilch zu befreien. Es reicht vollkommen aus, die Butter mit 4 bis 5% 
Salz zu verſetzen, um ihr eine Haltbarkeit zu ſichern, die allen Anforderungen 
der Praxis genügt. Gutes Butterſalz muß nicht nur rein ſein, ſondern auch 
den richtigen Grad der Körnigkeit beſitzen und ſich raſch in Waſſer auflöſen. 
Zu große und dicke Körner löſen ſich nicht vollſtändig in der Feuchtigkeit der 
Butter auf, und zu kleine bilden nur ganz kleine, ſich beim Kneten ſchwer ver— 
einigende Tröpfchen von Lake. Das der Butter eingeknetete Salz findet ſich 
ſelbſtverſtändlich nicht ſeiner ganzen Menge nach in der fertigen Butter wieder, 
da es zum großen Theile beim Kneten der Butter nach dem Salzen mit dem 
Knetwaſſer, in dieſem gelöſt, wieder entfernt wird. Von dem eingekneteten Salze 
geht im Mittel etwa die Hälfte in das Knetwaſſer. Durch das Salzen und 
Kneten erleidet die rohe Butter durchſchnittlich einen Gewichtsverluſt von 2 bis 
6 %; fie kann jedoch unter außergewöhnlichen Umſtänden bis gegen 10 % an 
Gewicht verlieren. 

Nach Verſuchen, die in Kleinhof-Tapiau angeſtellt wurden, verlor rohe Butter, deren 
Gewinnung vollſtändig regelrecht erfolgt war, und die man mit dem Haarſiebe aus dem Faß 
genommen und nach dem Abtropfen gewogen hatte, durch das nun vorgenommene erſt malige 
Kneten 4,2% ihres urſprünglichen Gewichtes. Nachdem fie mit 2% ihres jetzigen Gewichtes 
an Salz verſetzt worden war, verlor ſie beim zweiten Kneten von dem um das zugeſetzte Salz 
vermehrten Gewichte 2,84% . Die urſprüngliche rohe Butter hatte alfo, abgeſehen von dem At: 
geſetzten Salze, durch das zweimalige Kneten und Salzen 5% ihres urſprünglichen Gewichtes 
eingebüßt. Vergleicht man das um das verwendete Salz vermehrte urſprüngliche Gewicht der 
rohen Butter mit dem der fertigen Butter, fo ergiebt ſich ein Verluſt von 6,82%. Das Knet⸗ 
waſſer enthielt nach Eichloff's Unterſuchung 79,94% Waſſer, 17,15% Aſche, wovon 17,01% 
auf Kochſalz trafen, und 2,91 Olio ſonſtige Beſtandtheile. Hieraus und aus dem notierten Gewichte 
des Knetwaſſers läßt ſich berechnen, daß von der ganzen verwendeten Salzmenge rund 56% in 
der Butter verblieben. Bei einem zweiten Verſuche, bei dem ebenfalls 20% Salz zum Salzen 
si worden waren, fanden ſich in der fertigen Butter von dem eingekneteten Salze noch 

© /0 vor. 

Hat man Butterſalz auf feine Brauchbarkeit zu prüfen, fo unterſucht man es chemiſch auf 
feine Reinheit und beſichtigt es durch die Loupe. Es fol von rein weißer Farbe und frei von 
mechaniſchen Verunreinigungen fein und in getrocknetem Zuſtande 98 bis 99% Chlornatrium 
enthalten. Salzſorten, die einen muffigen Geruch haben, oder ſandige Beimengungen, oder mehrere 
Procente Gyps, Natriumſulphat, Chlorcaleium und Chlormagneſium enthalten und in Folge 
hiervon raſch Feuchtigkeit aus der Luft anziehen, eignen ſich nicht zum Salzen der Butter. Zur 
weiteren Prüfung ſtellt man mit drei Sieben, die verſchieden weite Maſchen von 2,0, 1,0 und 
0,5 qumm Weite haben, die Körnigkeit feft und beſtimmt noch das ſcheinbare ſpeeifiſche Gewicht 
und die relative Auflöſungsgeſchwindigkeit.!) Am beſten iſt die Salzſorte, die aus nicht zu kleinen, 
möglichſt dünnen und zarten Täfelchen beſteht. Solches Salz hat einen hohen Procentſatz von 


) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 497 bis 503. 
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Stückchen, die auf dem gröbſten der Probeſiebe zurückbleiben, zeigt ein relativ geringes ſcheinbares 
ſpecifiſches Gewicht und löſt fih rajh in Waſſer auf. In Norddeutſchland find die Butterſalz— 
Sorten aus Lüneburg und aus Stade mit Recht beſonders beliebt. 

In Amerika, Auſtralien, auch in Schweden und anderen europäiſchen Ländern verſetzt man 
die zur Ausfuhr beſtimmte Butter außer mit Salz auch noch mit anderen Conſervirungsmitteln, 
vor allem mit Borſäurepräparaten, aber auch mit Zucker und Salpeter. Nach Vieth's !) An- 
gaben enthält die auſtraliſche Butter, auch die in England aus Frankreich und Belgien eingeführte 
Butter, ungeſalzene ſowohl, wie geſalzene, ſtets Borſäure. Wie fon erwähnt wurde, kann man 
der Butter durch Salz allein die gewünſchte Haltbarkeit ſichern, weshalb alle anderen Zuſätze, 
Zucker ausgenommen, als unſtatthaft zu bezeichnen ſind. 


§ 107. Die Bearbeitung oder das Kneten der Butter. Durch 
die Bearbeitung der Butter bezweckt man, die unzähligen beim Buttern gebildeten 
ſtecknadelkopfgroßen Klümpchen der rohen Butter zu vereinigen, die ihnen an— 
haftende Buttermilch möglichſt vollſtändig zu entfernen und aus ihnen die fertige 
Butter als ein in ſich durchaus gleichartiges Erzeugniß von beſter Beſchaffenheit 
und tadelloſem Ausſehen zu gewinnen. Man erreicht dies durch kunſtgerechtes 
Drücken und Wenden der zu einzelnen handlichen Stücken geformten rohen 


Fig. 43. Butterkneter für Handbetrieb, Anſicht. 


Butter, durch das Kneten. Mit dem Kneten verbindet man zuweilen auch 
ein Waſchen der Butter. Bei der Herſtellung geſalzener Butter wird die Wirkung 
des Knetens dadurch, daß jedes Salzkörnchen aus ſeiner Umgebung Feuchtigkeit 
an ſich zieht, um ſich in ihr zu löſen und einen größeren Laketropfen zu bilden, 
weſentlich gefördert. Worauf es beim Kneten der Butter ankommt, verſteht man 


1) Vergl. Milch⸗Ztg. 1892, S. 331. 
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nur, wenn man ſich daran erinnert, daß einerſeits jedes einzelne Butterklümpchen 
mikroſkopiſch kleine Tröpfchen von Buttermilch, je nachdem man beim Buttern 
mehr oder weniger zweckmäßig verfuhr, in größerer oder geringerer Menge 
einſchließt, und daß andrerſeits jedem einzelnen Klümpchen Buttermilch äußerlich 
an feiner Oberfläche durch Flächenanziehung anhaftet. Die in den Butter- 
klümpchen eingeſchloſſene Buttermilch iſt viel zu fein vertheilt, als daß man ihre 
Menge durch Kneten, ſelbſt wenn man dieſe Arbeit ſehr lange fortſetzte, weſentlich 
vermindern könnte. Höchſtens durch die osmotiſche Wirkung, die Salz hervor- 
ruft, läßt ſie ſich vielleicht etwas verringern. Dagegen gelingt es ſehr leicht, 
die den Klümpchen äußerlich anhaftende Buttermilch zu entfernen, und dies iſt 
es, was ſo gründlich als möglich geſchehen muß. Sobald das erreicht iſt, hat 
man die Bearbeitung der Butter zu beendigen. Ein länger fortgeſetztes Kneten 
iſt nicht nur ganz zwecklos, ſondern ſogar ſchädlich, weil es das eigenartige 
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Fig. 44. Butterkneter für Handbetrieb, ſenkrechter Hauptſchnitt. 


Gefüge, das gute Butter haben ſoll, nachtheilig beeinflußt. Die Kunſt des 
Knetens beſteht darin, die Butter zunächſt derartig zu drücken, daß ſich die vor- 
handene Buttermilch zu größeren Tropfen vereinigt, und ſie dann ſo zu wenden, 
daß die entſtandenen Tropfen durch ihr Eigengewicht ausfließen. Die Bildung 
größerer Tropfen erzielt man, wenn man in die Butterſtücke genügend lange 
fort zahlreiche tiefe Eindrücke macht. Ganz falſch und zweckwidrig iſt es, die 
Butter bei der Bearbeitung von allen Seiten zugleich zuſammenzudrücken, oder 
ſie in dünne Schichten auszuwalzen, oder ſie in anderer Weiſe gewaltſam zu 
behandeln. Die vorzüglichſten Butterſorten enthalten nicht unter 10 und nicht 
über 15 %% Waſſer. Ueberarbeitete, alfo zu lange und zu ſtark geknetete Butter 
hat ein mattes, trockenes Ausſehen, und ungenügend bearbeitete Butter iſt weich 
und ſchmierig. 
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Die Arbeit des Knetens ſollte immer, was das beſte wäre, ganz, oder 
doch zum größeren Theile, ſtatt mit den Händen, mit Knetmaſchinen ausgeführt 
werden. Es giebt eine ganze Reihe ſolcher Maſchinen, von denen einzelne ganz 
ohne Verſtändniß für die Sache eingerichtet ſind, wie z. B. die Butterſpritzen 
von Hancock und von Bohlken, und andere, wie der Eurekakneter, die 
Reid'ſche Knetmaſchine und der ſchweizeriſche Butterkneter, an Zweck— 
mäßigkeit viel zu wünſchen übrig laffen. Als den Anforderungen ſehr gut ent- 
ſprechend und wohl bewährt können nur zwei Knetmaſchinen empfohlen werden: 
die in Amerika erfundene und in Dänemark und Deutſchland verbeſſerte Rnet- 
maſchine mit gerippter Walze über einem runden im Kreiſe beweglichen Tiſche 
für den Großbetrieb, und das ebenfalls amerikaniſche, von Amſinck verbeſſerte 
Knetbrett für den Kleinbetrieb. Das von dem Franzoſen Baquet empfohlene 
Verfahren, die rohe Butter in einem eigens für dieſen Zweck eingerichteten Cen— 
trifugalapparat durch Centrifugalkraft von der Buttermilch zu befreien, hat ſich 
bei näherer Prüfung ) im Allgemeinen nicht als vortheilhaft erwieſen. 

Am beſten geht die Knetarbeit von ſtatten, wenn die Butter eine Wärme 
von 10 bis 15° hat. Der Raum, in dem die Butter geknetet wird, muß daher 
im Sommer kühl gehalten und im Winter entſprechend geheizt werden. 

Starkes Auswaſchen der Butter während des Knetens beeinträchtigt die 
Feinheit, vielleicht auch die Haltbarkeit der Butter, und rechtfertigt ſich nur, wenn 
die Säuerung der verbutterten Flüſſigkeit nicht rein, oder zu weit vorangeſchritten 
war. Hartes, ſtark kalkhaltiges Waſſer zum Waſchen der Butter zu verwenden, 
ift bedenklich, da es, wie beobachtet wurde,?) die Beſchaffenheit der Butter nad- 
theilig beeinflußt. 

Die Bearbeitung der Butter ſollte, wie erwähnt, nie mit den Händen, ſondern ſtets 
ausſchließlich auf der Knetmaſchine beſorgt werden. Da es jedoch in jeder Molkerei 
vorkommen kann, daß die Knetmaſchine einmal vorübergehend unbrauchbar wird, und da jeder 
Meieriſt das Kneten der Butter mit den Händen verſtehen muß, glaube ich es nicht unterlaſſen 
zu dürfen, auch anzugeben, wie man hierbei im Nothfalle am zweckmäßigſten verfährt. 


Fig. 45. Buttertrog. 


Bei der Bearbeitung mit den Händen trennt man von der rohen, mit einem 
Haarſiebe aus dem Faſſe genommenen und in den muldenförmigen, buchenen Buttertrog gebrachten 
Butter, nachdem die von ſelbſt austretende Buttermilch abgelaufen ift, nach und nach Stücke im 
Gewichte von 1—2 kg ab, legt das erſte Stück an die Seite des Troges und übt darauf mit 
beiden übereinander gelegten flachen Händen einen mäßigen Druck aus, rollt dann das plattgedrückte 
Stück zuſammen, ſtellt es auf, und wiederholt dieſe Verrichtung ſechs- bis zehnmal. Ebenſo ver⸗ 
fährt man mit jedem der übrigen Stücke, bis die ganze Maſſe durchgearbeitet und damit die erſte 
Knetung beendet iſt. Soll die Butter geſalzen werden, ſo bringt man die durchgekneteten Stücke 
auf die in dem Knetraume aufgeſtellte Dezimalwage, wiegt ab, beſtimmt nach dem gefundenen 
Gewichte die erforderliche Salzmenge, indem man auf jedes kg 20—40 g (2—4 °/o) trockenen, 
guten Salzes in Anſatz bringt, und mißt die berechnete Salzmenge in dem gläſernen Meßeylinder 


1) Bericht über die Wirkſamkeit der milchwirthſch. Verſ.⸗Stat. und des Molkerei⸗Inſtituts 
Raden für das Jahr 1885. Roſtock bei J. G. Tiedemann 1886, S. 28; vergl. auch Milch- 
Zeitung 1891, Nr. 58, S. 700. — ?) Milch⸗Zeitung 1895, S. 818. 
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ab. Nun legt man die Hälfte der Butterſtücke in den oberen Theil des Buttertroges, ſtreut die 
Hälfte Salz darüber, fügt dann die andere Hälfte der Butter als obere Schicht hinzu und beſtreut 
dieſe mit der anderen Hälfte des Salzes möglichſt gleichmäßig. Daß man die Butter in der be— 
ſchriebenen Weiſe auch in drei oder mehreren Schichten, je nach Umſtänden, mit dem Salze ver— 
ſetzen kann, verſteht ſich von ſelbſt. Ebenſo iſt es ſelbſtverſtändlich, daß man ſich, wenn es an das 
Kneten der Butter gehen ſoll, die Hände zuerſt in ſehr warmem, und dann in kaltem Waſſer 
wäſcht. Sobald das Salz eingeſtreut iſt, ſticht man nach und nach von oben nach unten, durch 
die verſchiedenen Schichten hindurch, Stücke im Gewichte von 4—5 kg ab, und übt an der Seite 
des Troges auf jedes einzelne acht- bis zehnmal einen ſtarken Druck mit übereinander gelegten 
flachen Händen aus. Vor jedem neuen Drucke ſchlägt man die flachgedrückten Stücke abwechſelnd 
von verſchiedenen Seiten her ein, und dreht ſie zugleich, um das Salz in möglichſt vollkommener 
Weiſe zu vertheilen. Wenn die ganze Maffe alfo durchgearbeitet ift, hat das Salzen und die 
damit verbundene zweite Knetung ihr Ende erreicht. Die einzelnen Butterſtücke bleiben im Troge 
mindeſtens vier bis ſechs Stunden lang neben einander liegen und werden hierauf in der 
beſchriebenen Weiſe nochmals ſo lange geknetet, bis ſich beim ſtarken Zuſammendrücken eines etwa 
fauſtgroßen Probeſtückes nur noch kleine Laketröpfchen, nicht größer, als der Kopf einer gewöhn— 
lichen Stecknadel, zeigen. Wenn man die Butterſtücke unmittelbar nach dem Salzen neben 
einander und nicht auf einander legt, erhält die ganze Maſſe der Butter eine mehr gleichartige 
Beſchaffenheit. Eine ein malige Bearbeitung nach dem Salzen reicht vollſtändig aus. 

Bei der ausſchließlichen Bearbeitung auf der Knetmaſchine breitet man die 
rohe Butter nach dem Abtropfen zunächſt portionenweiſe in nicht zu dicker Lage über den Knet— 
tiſch aus, nachdem man ihn durch Behandeln mit heißem und kaltem Waſſer genügend vorbereitet 
hat, und achtet darauf, daß ſich die dem Ablaufe der Buttermilch dienenden Rinnen und Löcher 
nicht verftopfen. Das Kneten muß, wenn der Butterkneter nicht für Maſchinenbetrieb eingerichtet 
iſt, von zwei Perſonen beſorgt werden: die eine dreht die Kurbel mit mäßiger Geſchwindigkeit, 
und die andere theilt mit einem naſſen Holzſpatel den Butterſtreifen auf dem Knettiſche, ſobald 
er einmal durch die Walze gegangen iſt, in etwa 30 em lange Stücke, giebt dieſen unter gleich— 
zeitigem Aufrollen eine Viertelsumdrehung und leitet ſie wieder unter die Knetwalze. Dieſes 
Aufrollen und Drehen muß mit Geſchick ausgeführt werden, damit die auf der Butter ſtehenden 
Flüſſigkeitstropfen zum Abfließen kommen. Wenn faſt keine Buttermilch mehr abfließt, ſtellt man 
die Arbeit ein. Man wägt nun die Butter, und mißt, wenn geſalzen werden ſoll, die erforder— 
liche Salzmenge ab. Hierauf bringt man die Butter wieder portionenweis auf den Knettiſch, 
breitet jede Portion in nicht zu dicker Schichte über den Tiſch aus, überſtreut ſie gleichmäßig mit 
der entſprechenden Salzmenge, läßt ſie etwa dreimal durch die Walze gehen und legt dann die 
einzelnen Portionen, aufgerollt, neben einander in den Buttertrog. Hier bleiben Te vier bis 
ſechs Stunden ruhig liegen, um dann nochmals in der beſchriebenen Weiſe auf der Knetmaſchine 
bearbeitet zu werden. Wenn ſich bei ſtarkem Zuſammendrücken eines Probeſtückes nur noch ganz 
kleine Laketröpfchen, höchſtens ſo groß wie der Kopf einer gewöhnlichen Stecknadel, zeigen, was in 
der Regel der Fall iſt, nachdem die Butter die Walze acht- bis zehnmal paſſiert hat, darf die 
Arbeit als beendigt angeſehen werden. 

Nach dem Kneten wird die fertige Butter ſofort in die gehörig vorbereiteten Tonnen 
jo feft als möglich eingeſchlagen oder in anderer Weiſe verpackt. 

Sollte die Butter im Sommer einmal zu weich zum Auskueten geworden ſein, ſo giebt 
man ihr dadurch die richtige Feſtigkeit, daß man ſie von oben her mit Eis kühlt. Im Winter 
muß das Kneten in einem geheizten Raume beſorgt werden. Iſt die Butter im Winter zu kalt 
geworden, ſo ſetzt man ſie in einem Blechgefäße, das mit feuchten Brettern ausgelegt iſt, ſo lange 
in Waſſer von 15 bis 16°, bis fie die für die Bearbeitung erforderliche Weichheit erlangt hat. 
Im Sommer kann es zeitweiſe angezeigt ſein, die im Troge liegende Butter mit Gaze zu bedecken. 

Die Luft des Raumes, in dem die Butter nach dem Salzen liegt, muß friſch, rein und 
ſtaubfrei, ſowie frei von Fliegen ſein, auch iſt darauf zu ſehen, daß die Butter niemals längere 
Zeit dem hellen Tageslichte ausgeſetzt werde. 


§ 108. Die Butterausbeute. Von der großen Zahl der Butterfäſſer, 
die im Laufe der Zeit gebaut und empfohlen wurden, hat ſich nur ein kleiner 
Theil in der Praxis dauernd eingebürgert. Mit allen dieſen gebräuchlichen 
Butterfäſſern kann man, wenn man ſie nur richtig zu behandeln verſteht, aus 
einer Flüſſigkeit mit gegebenem Fettgehalte ſehr annähernd die gleiche Butter- 
ausbeute erzielen. Es erklärt ſich dies daraus, daß bei regelrechtem Buttern die 
Butterausbeute, wenn auch die in § 100 erwähnten Nebenumſtände nicht ohne 
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Einfluß bleiben, doch in erſter Linie vom Fettgehalte der Milch und von dem 
Ergebniß der Entrahmung abhängt. Aus der Erfahrung und vielen Verſuchen 
weiß man, daß es jetzt im Allgemeinen leicht möglich iſt, von der geſamten in 
der Flüſſigkeit enthaltenen Fettmenge beim Verbuttern von geſäuertem Rahme 
mit 15 bis 25 %% Fettgehalt 97 bis 98 8), beim Verbuttern von ſüßem Rahme 
mit 12 bis 18 %% Fettgehalt 95 bis 96% und beim Verbuttern von geſäuerter 
Milch 88 bis 89 % in Form von Butter zu gewinnen. Die Zahl, welche an- 
giebt, wie viele Procente der geſamten in der zu verbutternden Flüſſigkeit vor⸗ 
handenen Fettmenge in die Butter übergehen, nenne ich den „Ausbutterungs— 
grad“. Nennt man den procentiſchen Fettgehalt der Milch f und nimmt an, 
daß die fertige Butter 84 % Fett enthalte, jo findet man die leicht zu erreichende 
Butterausbeute x beim Verbuttern geſäuerter Milch aus der Formel: 


05 eg 


und beim Verbuttern geſäuerten Rahmes, wenn der Fettgehalt der gewonnenen 
Magermilch 0,20 % beträgt, aus der Formel: 


æ = 1,155 . f — 0,170. 


Es wäre ſehr einfach und leicht, fih ähnliche Formeln für andere Voraus- 
ſetzungen, als ich ſie hier machte, zu berechnen. Solche Formeln ſind für die 
jeweilige Prüfung der Ergebniſſe der Butterbereitung in den Molkereien ſehr 
wichtig und nützlich. Berechnet man ſich nämlich bei bekanntem Fettgehalte der 
Milch die Butterausbeute und vergleicht das Ergebniß mit der thatſächlich ge— 
wonnenen, ſo erkennt man, ob das im Mittel leicht Erreichbare wirklich erreicht 
oder übertroffen, oder ob es wegen vorgekommener Fehler nicht erreicht wurde. 


Wenn beiſpielsweiſe beim Verbuttern von 100 ke ſauren Rahmes mit einem Fettgehalte 
von 20% neben der Butter 73 kg Buttermilch gewonnen werden, ſo enthält bei einem Aus— 
butterungsgrade von 98 % diefe 0,55% Fett. Gaben weiter 100 ke ſüßen Rahmes mit 15% 
Fettgehalt beim Verbuttern 80 kg Buttermilch, fo hat diefe bei einem Ausbutterungsgrade von 
96 °/o einen Fettgehalt von 0,75 "in, Endlich beträgt, wenn beim Verbuttern ſaurer Milch mit 
3,4% Fett bei einem Ausbutterungsgrade von 88,6 neben der Butter 95 kg Buttermilch 
gewonnen wurden, deren Fettgehalt 0,43 „%. 

In der Praxis ermittelt man die Butterausbeute meiſtens in der Weiſe, daß man die er— 
haltene Butter wägt und mit der Maßzahl des Buttergewichtes in die Maßzahl des Gewichtes der 
verwendeten Milch dividiert. Man erfährt hierdurch zunächſt, wie viele Gewichtstheile Milch zur 
Gewinnung eines Gewichtstheiles Butter nöthig waren. Dividiert man nun noch mit der 
Maßzahl dieſer Milchmenge in 100, oder ſchlägt man in meinen Hilfstafeln ) die neben dieſer 
Maßzahl ſtehende Zahl auf, fo erhält man die 100 Gewichtstheilen Milch entſprechende Butter- 
menge, die procentiſche Butterausbeute. In den Molkereien, in denen man die Butter 
ſalzt, wägt man die Butter ſtets nach dem erſten Auskneten und vor dem Salzen zwecks richtiger 
Bemeſſung der Salzmenge und benützt gleich dieſes Gewicht zur Berechnung der Butterausbeute. 
Da die noch nicht fertig ausgeknetete Butter mehr Waſſer enthält, als die fertige, ſo findet man 
die Butterausbeute etwas höher, als man ſie gefunden hätte, wenn man vom Gewichte der fertigen 
Butter ausgegangen wäre. In einer gut arbeitenden Molkerei muß die Entrahmung der Milch 
und das Buttern das ganze Jahr über gleichmäßig verlaufen, ſo daß die Schwankungen der 
Butterausbeute nur durch die Schwankungen des Fettgehaltes der Milch, wie ſie die Jahreszeit 
mit ſich bringt, hervorgerufen werden. Wenn daher in ſolchen Molkereien der Fettgehalt der 
verarbeiteten Milch ſehr wohl annähernd nach dem Stande der Butterausbeute abgeſchätzt 
werden kann, ſo muß man ſich doch hüten, derartigen Schlüſſen, ſowie auch den Anhaltspunkten 
für die Beurtheilung des Fettgehaltes der Milch, die man fih etwa durch Probebutterungs- 
apparate?) zu verſchaffen ſucht, ein entſcheidendes Gewicht beizulegen. 


) W. Fleiſchmann, Hülfstafeln für die Meierei⸗Buchführung, Bremen bei M. Heinſius 
Nachfolger. — ) Vergl. Milch-Zeitung 1882, S. 369 und 385. 


Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 15 
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§ 109, Die verſchiedenen Arten der Butter. Je nachdem die 

Butter aus Milch oder Rahm gewonnen wurde, kann man zunächſt zwiſchen 
Milchbutter und Rahmbutter unterſcheiden. Die Milchbutter wird nur aus 
geſäuerter Milch bereitet, und die Rahmbutter läßt ſich weiter eintheilen in Butter 
aus ſüßem und Butter aus geſäuertem Rahme. Als es noch wenig Centri- 
fugenmolkereien gab, nannte man die aus ſolchen Molkereien kommende Butter 
Centrifugenbutter. Man glaubte ſie durch einen beſonderen Namen kenn⸗ 
zeichnen zu ſollen, weil man ſie für weniger gut hielt, als die nach altem, 
namentlich nach dem holſteinſchen Verfahren, bereitete Butter. Endlich kann man 
unterſcheiden zwiſchen friſcher Butter und Dauerbutter, geſalzener und 
ungeſalzener, gefärbter und ungefärbter Butter. Auf dem Butter⸗ 
markte unterſcheidet man gewöhnlich die folgenden Arten: 

1) Friſche Butter, auch Tiſch-, Tafel-, Theebutter u. f. w. genannt und zum 
baldigen Verzehr beſtimmt. Sie iſt entweder gar nicht, oder nur ganz ſchwach 
geſalzen, manchmal nur in ſchwacher Salzlake gewaſchen, und entweder nicht, 
oder nur im Winter ſchwach gefärbt. Die feinſte derartige Butter wird aus 
ganz friſchem, ſüßem Rahme bereitet und weder geſalzen noch gefärbt. So- 
genannte Petersburger oder Pariſer Butter, die man früher hauptſäch⸗ 

lich in Finnland bereitete, iſt ungeſalzene Rahmbutter mit einem eigenartigen, 
nicht unangenehmen leichten Beigeſchmacke. Durch die beſondere Behandlungs⸗ 
weiſe, welche der zu ihrer Herſtellung verwendete Rahm erfährt, gewinnt ſie 
eine erhöhte Haltbarkeit. Der Rahm wird nämlich vor dem Verbuttern bis 
zur Siedhitze des Waſſers, oder doch annähernd auf dieſen Grad, erwärmt, 
raſch abgekühlt und dann in der gewöhnlichen Weiſe verbuttert. Natürlich 
verträgt nur ganz ſüßer Rahm eine ſolche Behandlungsweiſe. 
Dauerbutter, oder Butter aus Milch oder Rahm bereitet, die ſtets ge- 
ſalzen und meiſtens auch gefärbt iſt, und von der man verlangt, daß ſie etwa 
vier Wochen lang, womöglich noch länger, einen ziemlich friſchen, reinen 
Geſchmack bewahrt. Sie iſt für die Ausfuhr nach England und nach über— 
ſeeiſchen Ländern beſtimmt. Am haltbarſten iſt gute Butter aus geſäuerten 
Flüſſigkeiten, namentlich aus geſäuertem Rahme, weil in ihr durch die Milch⸗ 
ſäurebacterien alle übrigen Bacterienarten zurückgedrängt ſind, und weil überdies 
die ſaure Reaction eine große Zahl ſchädlicher Bacterienarten nicht zur Ent⸗ 
wickelung kommen läßt, ſo daß ſich das Fett nur in Folge einer allmählich 
eintretenden Oxydation verändern kann. Gute Dauerbutter darf mit der Zeit 
nur ranzig werden, aber keinen andern unangenehmen Geſchmack, z. B. keinen 
talgigen oder bitteren Beigeſchmack annehmen. Auf dem Hamburger Butter⸗ 
markte unterſcheidet man Winter- oder Stall-, und Sommer- oder Grag- 
butter. Die Winterbutter theilt man in Altmilch- und Friſchmilchbutter 
und die Sommerbutter in Mai-, Vorſommer-, Nachſommer⸗ und 
Stoppelbutter ein. Als haltbarſte Sorten gelten Vorſommer-, Nach⸗ 
ſommer⸗ und ganz beſonders Stoppelbutter. Die Dauerbutter kommt, ſofern 
ſie nicht nach fremden Welttheilen geht, in Fäſſern und Tonnen aus Holz in 
den Handel, die auf den einzelnen großen europäiſchen Buttermärkten eine 
ganz beſtimmt vorgeſchriebene Größe und Beſchaffenheit haben müſſen. 

Die für die Verſorgung von Schiffen und für die Ausfuhr nach andern 

Welttheilen beſtimmte Butter nennt man feit 1873 präſervierte Butter. 1) 


2 


— 


) W. Fleiſchmann, Ueber präſervierte Butter, Schriften des Milchwirthſchaftlichen 
Vereins Nr. 15, Bremen 1883. i 
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Sie wird nicht etwa in eigenartiger Weiſe bereitet, oder mit beſonderen Zuſätzen 
verſehen, ſondern beſteht aus ausgewählten Mengen feiner Butter, die nach dem 
ſachverſtändigen Urtheile von Butterkennern eine gute Dauerfähigkeit mit großer 
Wahrſcheinlichkeit erwarten läßt. Dieſe Butter iſt immer geſalzen, zuweilen, wie 
Dauerbutter überhaupt, außer mit Salz auch noch mit Zucker, Salpeter oder 
Borſäure verſetzt, und immer gefärbt. Man verpackt fie in luftdicht zu ver- 
löthende runde Blechbüchſen verſchiedener Größe, die 1 bis 23 kg Butter faſſen 
und außen meiſtens mit Anilinfarben gefärbt find. 1) 

In Bremen, Hamburg, Kiel, in Kopenhagen und Stockholm und noch in andern europäiſchen 
Hafenplätzen beſtehen große Buttergeſchäfte, die nach Bedarf präſervierte oder Doſen-Butter 
für die transatlantiſche Ausfuhr liefern. Eine der erſten und bedeutendſten Unternehmungen für 
Lieferung ſolcher Butter war die 1873 in Kopenhagen gegründete und von Busck jr. geleitete 
Skandinaviſche Geſellſchaft für präſervierte Butter. Die Thätigkeit dieſer vor⸗ 
züglich geleiteten Geſellſchaft übte feiner Zeit dadurch einen weitgehenden Einfluß auf den Molkerei— 
betrieb in Dänemark und im ſüdlichen Schweden aus, daß mehrere Jahre lang nur Butter aus 
ſüßem, zehnſtündigem, nach dem Eisverfahren gewonnenem Rahme verpackt wurde, und daß in 
Folge hiervon das Süßrahmbuttern eine Zeit lang in größerem Umfange betrieben werden mußte. 

Die Verſendung von Tiſch- oder Tafelbutter in Poſtkiſtchen, die brutto nicht ganz 
5 kg wiegen, an Privatkunden hat in Deutſchland im Laufe der letzten Jahre eine ſehr große 
Ausdehnung gewonnen. 

Neuerdings wird berichtet,) daß man in Auſtralien die zur Ausfuhr nach England 
beſtimmte Butter zwiſchen Glasplatten, die durch Papierſtreifen zuſammengehalten werden, verpackt, 
die Glasumhüllung dann mit Gyps überzieht, und ſchließlich den ganzen kugelig geſtalteten Pack 
in eigens für dieſen Zweck bereitetes Papier einhüllt. 

Ende 1895 ſchlugen Nud. Backhaus und Ph. Schachs) ein eigenartiges Verfahren der 
Butterconſervierung und Butterauffriſchung vor, welches der Hauptſache nach darin beſteht, daß 
man aus der Butter zunächſt Butterſchmalz macht, und dieſes unmittelbar, oder nachdem man 
es zuvor ſteriliſiert hat, mit einem Emulſor, in dem man das Schmalz mit friſcher 50 bis 60° 
warmer Milch oder Magermilch zuſammenfließen läßt, wieder in eine Emulſion, einen Kunſtrahm, 
verwandelt. Aus dem Kunſtrahme ſoll dann Butter entweder in der gewöhnlichen Weiſe, oder 
dadurch, daß man das Butterfett durch einen Strahl ſehr kalten Waſſers zum Erſtarren bringt, 
und es dann zuſammenknetet, bereitet werden. Nach der Beſprechung, welche dieſer Vorſchlag in 
der Ausſchußſitzung des Deutſchen Milchwirthſchaftlichen Vereins zu Berlin am 
o Februar 1896 fand, ſcheint man von ihm einen beſonderen Nutzen für die Praxis nicht zu 
erhoffen. 

Je vollſtändiger man Dauerbutter gegen die Einwirkung von Luft und Licht ſchützt, um 
ſo beſſer hält ſie ſich. Hiernach hat man ſich vor Allem bei der Verpackung und Aufbewahrung 
der Butter zu richten. Der Gewichtsverluſt, den die in gewöhnliche Holztonnen eingeſchlagene 
Butter beim Lagern im Butterkeller erleidet, iſt nicht unbedeutend. Bei einem in Kleinhof-Tapiau 
angeſtellten größeren Verſuche?) verlor friſche Butter, die mit 2% Salz geſalzen worden war und 
im Mittel 13,15% Waſſer enthielt, bei der angegebenen Art der Aufbewahrung von ihrem 
urſprünglichen Gewichte in einem Monate 1,07, und in vier Monaten 6,46 % p, und von ihrem 
urſprünglichen Waſſergehalte in einem Monate 8,14, und in vier Monaten 49,13 %. 

Die verſchiedenartigen Benennungen von Butterarten, auf die man im Kleinhandel ſtößt, 
z. B. Horſtbutter, ) lackierte Butter,“) Goldrandbutter u. ſ. w., haben ein unter- 
geordnetes Intereſſe. 


3) Molkenbutter. In allen den Gegenden, in denen man fette Hartkäſe 
bereitet, alſo namentlich in Südbayern, dann in der Schweiz, in Oeſterreich 
und in Holland, gewinnt man aus den Molken, die einen kleinen, nicht in die 
Käſe übergegangenen Theil des Milchfettes enthalten, noch nebenbei Butter. 
Die Abſcheidung des Fettes aus den Molken kann in dreifacher Weiſe erfolgen. 


) Maſchinen zum luftdichten Verſchließen von Butterdoſen aus Weißblech durch Falzen des 
Deckels liefert die Firma R. Karges in Braunſchweig. Vergl. Milch-Zeitung 1892, Nr. 3, 
S. 38, Abbildung. — ) Milch ⸗3tg. 1896, S. 170. — ) Milch ⸗Z g. 1895, S. 849 und 
1896, S. 138; ferner Berl. Molk.⸗Ztg. 1895, S. 609 und 1896, S. 52, 214 und 226. — 
) Milch⸗Zeitung 1894, S. 734. — ) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 632. — 
e) Molkerei⸗Zeitung 1887, Nr. 41, S. 404. 
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Entweder erwärmt man die Molken auf 68 bis 75°, verſetzt fie mit etwa 
1% geſäuerter Molken, erwärmt weiter bis auf 80 bis 95“ und ſchöpft den 
bei dieſer Wärme an der Oberfläche auftretenden und etwa 3% der ganzen 
Molkenmenge betragenden fettreichen Schaum, den ſogenannten Vorbruch, 
ab, oder man ſtellt die Molken 24 Stunden lang zum Aufrahmen — 
wenn wir dieſe Ausdrucksweiſe von der Milch auf die Molken übertragen — 
in kaltes Waſſer und nimmt die obere fettreiche Schichte ab, oder man ent⸗ 
rahmt die Molken wie die Milch in Milchcentrifugen. Die erſten ausgedehnteren 
Verſuche, das Fett aus den Molken durch Centrifugalkraft zu gewinnen, 
wurden 1886 von Baurath J. Widmann in der Weitnau im bayeriſchen 
Algäu angeſtellt.“) Den Vorbruch oder den Molkenrahm verbuttert man in 
gewöhnlicher Weiſe. Die aus Molkenrahm gewonnene Molken butter iſt 
beſſer, als die Vorbruchbutter. Am wenigſten Butter erhält man, wenn 
man die Molken vorbrechen läßt, und am meiſten, wenn man ſie durch 
Centrifugalkraft entrahmt. Man kann rechnen, daß man bei der Bereitung 
von Fettkäſen nach Emmenthaler Art auf 100 kg Milch etwa 0,75 kg Vor⸗ 
bruchbutter oder 0,80 bis 1,00 kg Molkenbutter gewinnt. Dieſe beiden 
Butterſorten unterſcheiden ſich in ihrer mittleren chemiſchen Zuſammenſetzung 
im Allgemeinen nicht von gewöhnlicher Butter; vielleicht ſind ſie manchmal 
um eine Kleinigkeit reicher an Proteinſtoffen. An Feinheit und Reinheit des 
Geſchmackes ſtehen ſie hinter gewöhnlicher Butter jedoch ſehr merklich zurück, 
und zwar die Vorbruchbutter mehr, als die Molkenbutter. Häufig verbuttert 
man den Vorbruch oder den Molkenrahm nicht für ſich allein, ſondern mit 
Rahm aus Milch gemengt, und erhält dadurch Butter von mittlerer Güte. 


8 110. Schmalz. Das durch Ausſchmelzen der Butter gewonnene 
Butterfett, das Schmalz, Butterſchmalz, Rindsſchmalz, oder, wie man 
auch ſagt, die Schmalzbutter, geſchmolzene Butter, geſottene Butter 
oder Flößbutter bildet in ganz Süddeutſchland und Oeſterreich, bei den dort 
von Alters her herrſchenden Volksgewohnheiten, einen ſehr bedeutenden und ge⸗ 
ſuchten Handelsartikel. Gutes, reines Schmalz enthält 98 bis 99,5 % Butterfett. 
Die beſten Arten erhält man, wenn man gute Butter im Waſſerbade bei 40° 
ſchmilzt, mehrere Stunden lang bei dieſer Wärme bis zur völligen Abklärung 
ſtehen läßt, den an der Oberfläche abgelagerten Schaum behutſam abſchöpft und 
dann vom Bodenſatze abgießt. Aus Schaum und Bodenſatz läßt ſich noch Fett 
für gewöhnliche Küchenzwecke gewinnen. Bei der Schmalzbereitung in großem 
Maßſtabe beträgt der Verluſt 17 bis 20, und wenn man im Kleinen arbeitet, 
20 bis 25 % vom Gewichte der verwendeten Butter. Zuweilen ergeben fih bei 
der im Großen betriebenen Schmalzbereitung dadurch Schwierigkeiten, daß das 
geſchmolzene Butterfett bei zu langſamem Abkühlen nicht im Ganzen erſtarrt, 
ſondern daß ſich nur ein Theil als feſte Maſſe ausſcheidet, ein andrer Theil 
dagegen, das ſogenannte Butteröl, ?) hartnäckig flüſſig bleibt. 

Das auf dem Hamburger Buttermarkte unter dem Namen Sibiriſche Butter bekannte 
Fett iſt Butterſchmalz, das über Archangel und St. Petersburg aus dem Innern von Rußland 
ausgeführt wird. In Süddeutſchland ſagt man nicht: man ſchmilzt die Butter aus, ſondern man 
läßt die Butter aus. Die Schmalzvorräthe für die Hauswirthſchaft bewahrt man am beſten in 
großen Steinguttöpfen, die man möglichſt luftdicht verſchließt, an einem kühlen dunklen Platze auf. 


) Vergl. auch Milch⸗Ztg. 1895, S. 650 und Deutſche (Berliner) Molk.⸗ Ztg. 
1891, S. 229. — ) Vergl. La Stazione Speriment. Agrar. Italiane 1893, 
Vol. 25, S. 101—118. 
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8 111. Die Buttermilch. Der beim Buttern zurückbleibende flüſſige, 
in ſeiner chemiſchen Zuſammenſetzung der Magermilch ſehr ähnliche Rückſtand, 
die Buttermilch, enthält vorwiegend die kleineren Fettkügelchen der Milch, hat ein 
ſpecifiſches Gewicht, das etwas höher als das der Milch iſt und zwiſchen 1,032 
und 1,035 bei 15° O ſchwankt und erſcheint, je nach der Art der verbutterten 
Flüſſigkeit, entweder ganz ſüß oder mehr oder weniger geſäuert. Saure Butter⸗ 
milch gleicht wegen ihrer ſchwach ſämigen Beſchaffenheit dem Ausſehen nach fett⸗ 
armem Rahme oder ſehr fettreicher Milch in hohem Grade. Die Buttermilch 
aus ſüßem Rahme nimmt leicht einen unangenehm bitterlichen, beſonders beim 
Erwärmen der Buttermilch deutlich hervortretenden Geſchmack an. Bei regelrechtem 
Buttern enthält die Buttermilch gewöhnlich etwa 0,40 bis 0,60, auf keinen Fall 
aber mehr als 0,80 % Fett. Die gewöhnliche Praxis liefert allerdings, da viel- 
fach noch die grobe Unſitte beſteht, während des Butterns kaltes oder warmes 
Waſſer in Menge ins Butterfaß zu gießen, oft Buttermilch mit bedeutend ge- 
ringerem Fettgehalte. 


Man verwendet die Buttermilch hauptſächlich zum Füttern von Schweinen; 
in kleinen Mengen aber auch zum Käſen und als menſchliches Nahrungsmittel. 
Ihr Futterwerth iſt, je nachdem man ſie in mehr oder weniger verwäſſertem Zu⸗ 
ſtande verwendet, ſehr verſchieden. Unverwäſſerte Buttermilch kann man bei 
Schweinefütterung zeitweilig und unter günſtigen Bedingungen bis zu 3 Pfennigen 
für das Kilogramm verwerthen. Man dürfte der Wahrheit wohl ziemlich nahe 
kommen, wenn man bei einem Preiſe von 35 bis 40 % für die 50 kg Lebend⸗ 
gewicht vom Schweine den Futterwerth zu 1,5 bis 2,5, im Mittel alſo zu 2 A 
für das Kilogramm, veranſchlagt. Es empfiehlt ſich, ſtark ſaure Buttermilch vor 
dem Verfüttern, beſonders wenn ſie Kälbern gereicht werden ſoll, aufzukochen 
und fie nicht in zu großen Mengen auf einmal, ſondern öfter, täglich 4- bis 5mal, 
in kleineren Gaben zu verabreichen. Die beim Aufkochen gebildeten Quargſtücke 
zerkleinert und vertheilt man durch Umrühren möglichſt gleichmäßig. Das Nähr⸗ 
ſtoffverhältniß iſt etwa das von 1: 1,5. 


Die mittlere Zuſammenſetzung der Buttermilch und ihrer Aſche wird durch die folgenden 
Ueberſichten gekennzeichnet: 


e Ed A, elt d 91,24% 
CCC El e Reeg 0,56 „ 
Pte 3,50 „ 
Milchzucker und Milchſäure. . 4,00 „ 
DIE eee e 0,70 „ 
100,00 / 
Reinaſche der Buttermilch: 

alta??? n i AR 24,53 %% 
OMOLO Ee 11,54 „ 
SCENE A E 195785 
Magneſiumo dd 388 „ 
Phosphorſäureanhydrid 29,89 „ 
)))) SEI pr 
Eiſen, Schwefelſäure u. Verluſt. 0,47 „ 
102,99 % 

Für Chlor an Sauerſtoff ab... 2,99 „ 
100,00 % 


Die angegebene Menge von Phosphorſäureanhydrid enthält auch die beim Einäſchern der 
Buttermilch aus dem Phosphor der Proteinſtoffe entſtandene Phosphorſäure. 
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§ 112. Die Beſchaffenheit guter Butter. Gute Butter beſitzt ein 
ganz gleichartiges, weder fleckiges noch ſtreifiges Ausſehen. Ihre Färbung, die 
unter dem Einfluß der Fütterung, vielleicht auch der Individualität der Milch⸗ 
kühe ſteht, iſt im Allgemeinen im Winter blaßgelb, zeitweilig faſt rein weiß, im 
Sommer aber gelblich bis ſattgelb. An künſtlich gefärbter Butter fordert man 
auf den verſchiedenen Buttermärkten einen ganz beſtimmten gelben oder rüthlich- 
gelben Farbenton. Gute Butter darf weder matt und glanzlos ausſehen, noch 
auch darf ſie zu ſtark glänzend ſein. Sie muß den zarten, milden Glanz zeigen, 
den ſie nur dann hat, wenn ſie das eigenartige, richtige Gefüge beſitzt, das ſie 
von allen anderen feſten Fetten unterſcheidet. In richtig bereiteter Butter iſt die 
höchſt feine Vertheilung, die das Fett urſprünglich in der Milch hatte, durchaus 
noch nicht verwiſcht, ſondern noch deutlich zu erkennen, ein Umſtand, dem es zu⸗ 
zuſchreiben ift, daß fih das Fett der Butter in den Verdauungsſäften ſehr leicht 
emulgiert, und daß die Butter vor allen anderen Fetten durch Leichtverdaulichkeit 
ausgezeichnet iſt. Gute Butter darf weder zu weich, alſo ſalbenartig und ſchmierig, 
noch zu hart, alſo trocken und krümelig ſein. Die in ihr vorhandenen Tropfen 
von Feuchtigkeit und Salzlake dürfen nicht zu groß und nicht in zu reichlicher 
Menge vorhanden ſein, und müſſen ganz klar, nicht im mindeſten milchig getrübt 
erſcheinen. Geſalzene Butter darf ungelöſtes Salz nicht mehr enthalten. 

Der Geruch der Butter ſteht in inniger Beziehung zum Geſchmacke und 
tritt an guter Butter immer nur ſehr ſchwach als reiner eigenartiger Butter⸗ 
geruch auf. 

Der Geſchmack guter Butter muß der völlig reine Buttergeſchmack und 
darf mit keinerlei fremdartigem, ungewöhnlichem Beigeſchmacke verbunden ſein. 
Abgeſehen davon, daß ſich geſalzene Butter von ungeſalzener durch den Salz⸗ 
geſchmack unterſcheidet, beſitzt die Butter, je nachdem ſie aus ſüßer oder geſäuerter 
Flüſſigkeit bereitet wurde, einen weſentlich verſchiedenen Geſchmack. Wenn ſich 
Butter aus ſüßem Rahme durch einen reinen, äußerſt milden, nach keiner Seite 
hin ſtärker hervortretenden Geſchmack auszeichnet, hat die Butter aus geſäuerten 
Flüſſigkeiten einen kräftigeren, eigenthümlichen, in manchen Gegenden unbedingt 
geforderten Beigeſchmack, ein gewiſſes Aroma. Ueber die Entſtehung dieſes 
Aromas weiß man bis jetzt nur ſo viel, daß es weder aus dem Futter ſtammt, 
noch auch in der Milch fertig vorgebildet iſt, ſondern erſt während des Säuerungs⸗ 
vorganges in Folge einer Umwandlung und beginnenden Zerſetzung von Milch⸗ 
beſtandtheilen, wahrſcheinlich des Milchzuckers, entſteht, und daß ſein Auftreten 
an die Milchſäuregährung gebunden iſt. Ob vielleicht auch einige der in der 
Butter vorhandenen Neutralfette von der beginnenden Zerſetzung ergriffen werden, 
und ob die Milchſäuregährung allein, oder ob auch noch die oder jene andere 
Gährung, z. B. die Alkohol- und Butterſäuregährung in Betracht kommt, ift noch 
nicht aufgehellt. Ueber die chemiſche Natur dieſes Aromas weiß man auch noch 
nichts. Die Petersburger oder Pariſer Butter hat einen ſchwachen Beigeſchmack 
nach gekochter Milch. 

Die Butter aus der Milch altmilchender Kühe iſt häufig feſter, als die aus 
der Milch friſchmilchender Kühe und beſitzt auch meiſtens einen weniger feinen 
Geſchmack. Hinſichtlich des Einfluſſes der Fütterung der Kühe auf die Beſchaffen⸗ 
heit der Butter ſteht feſt, daß Farbe, Geruch, Geſchmack, Haltbarkeit und ganz 
beſonders die Feſtigkeit der Butter von den Eigenſchaften des den Kühen ge⸗ 
reichten Futters abhängen. In weit höherem Maße, als durch das Futter wird 
jedoch die Beſchaffenheit der Butter durch die Behandlungsweiſe der Milch vor 
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dem Buttern, durch die Art des Butterns und durch die Art der Bearbeitung der 
rohen Butter bedingt. Ä 

Nach dem Vorſtehenden kommt alſo bei der Beurtheilung der Beſchaffenheit 
der Butter in Betracht zunächſt das Ausſehen, der Geruch und Geſchmack, 
die Feſtigkeit und die Menge und Beſchaffenheit der Flüſſigkeit (Lake) 
in der Butter, und dann weiter auch noch der Gehalt an Fett und Waſſer 
und die Haltbarkeit. Die Beſchaffenheit der Butter hängt ab von der Be⸗ 
ſchaffenheit der Milch, ſomit von der Art der Haltung und Fütterung der Kühe, 
von der Lactationsperiode, wahrſcheinlich auch von der Raſſe, der Individualität 
und dem Alter der Kühe, vor allem jedoch von der Darſtellungsweiſe der Butter. 

Um die Feſtigkeit der Butter zu prüfen, drückt man ſie wiederholt mit der Fläche einer 
Meſſerklinge und ſchneidet dann ein Stück ab, um zu ſehen, ob fte ſich dabei etwa am Meſſer ver- 
ſchmiert. Durch Drücken gelingt es auch leicht, kleine Tropfen Lake zur genauen Beſichtigung zum 
Vorſchein zu bringen. Will man den Geſchmack der Butter prüfen, ſo nimmt man ein kleines 
Stückchen mit einem ganz reinen Meſſer ab, ſtreicht es vom Meſſer auf den kleinen Finger der 
freien Hand und führt es von hier aus, nicht mit dem Meſſer, nach dem Munde, läßt es kurze 
Zeit vorn auf der Zunge liegen und verſchluckt es dann, indem man es dabei gegen den Gaumen 
drückt. Wenn Dauerbutter nach 8 bis 14 Tagen noch ganz rein und fein ſchmeckt, wenn ſie das 
richtige Ausſehen und Gefüge und die richtige Feſtigkeit beſitzt und namentlich eine vollſtändig 
klare Lake in nicht zu großer Menge enthält, fo kann man mit einem hohen Grade von Wahr- 
ſcheinlichkeit behaupten, daß ſie ſich vorzüglich halten wird und zur Verwendung als präſervierte 
Butter, d. h. zum Verpacken in Blechdoſen für die überſeeiſche Ausfuhr, geeignet iſt. Butter mit 
trüber Lake, mag ſie auch ſonſt alle guten Eigenſchaften aufweiſen, hält ſich niemals lange. 

Wenn man auch über die beſondere Wirkung der einzelnen Futtermittel auf die Beſchaffen— 
heit der Butter noch nichts Sicheres weiß, jo laffen ſich doch die in § 25, S. 58 gegebenen Winke 
als beachtenswerth empfehlen. 

Luigi Careano ſpricht die Vermuthung aus,“) daß die gelbe Farbe der Butter durch 
ein, wahrſcheinlich unter Einwirkung von Schwefelwaſſerſtoff im thieriſchen Organismus aus dem 
mit dem Futter aufgenommenen Chlorophyll entſtandenes Umwandlungsproduct hervorgerufen 
werde, das in die Milch übergehe. Dadurch, daß ſich das Chlorophyll aus friſchen Pflanzen 
anders als ſolches aus getrockneten verhält, erkläre ſich die verſchiedene Färbung der Sommer— 
und Winterbutter. 


§ 113. Die gewöhnlichen Fehler der Butter. Die unerwünſchten 
Eigenſchaften, die man an der Butter beobachtet, werden zum größten Theile 
durch Fehler, die man bei der Bereitung der Butter machte, und nur zum kleinen 
Theile durch Verabreichung ungeeigneter Futtermittel an die Milchkühe veranlaßt. 
Daß viele Butterfehler durch niedere Pilze hervorgerufen und gefördert werden, ſteht 
außer Zweifel, wenn auch bis jetzt erſt wenige Unterſuchungen hierüber vorliegen 
und es noch nicht möglich iſt, die Butterfehler, geordnet nach den für ſie in 
Betracht kommenden Bacterien, ähnlich wie es in § 37 bei der Aufzählung der 
Milchfehler geſchah, zuſammen zu ſtellen. Sehr beſtimmt ausgeprägt treten die 
meiſten Butterfehler an lagernder Dauerbutter hervor. Ich führe die gewöhn⸗ 
lichen Fehler unter den zunftmäßigen Bezeichnungen, die auf den größeren Butter⸗ 
märkten, namentlich auf dem Hamburger Markte, gebräuchlich geworden ſind, im 
Nachſtehenden kurz an. ` 

Man nennt die Butter: 

Bei Fehlern im Ausſehen: trüb und käſig (wenn Be milchigtrübe Lake enthält); 
matt und dick (zu ſtark geknetet, überarbeitet); fettig oder ſchmierig (fettglänzend, weil ſchon 
im Butterfaſſe verdorben, oder zu wenig geknetet); und bei gefärbter und geſalzener Butter, ab⸗ 
geſehen vom Verfehlen des richtigen Farbentons: fleckig, flammig, wolkig, ſtreifig (kommt 
vor bei ungeſchicktem Färben oder Salzen oder Kneten, oder wenn man die Butter im Winter 
in ungeheizten Räumen ausknetet). 


) Milch⸗Zeitung 1895, S. 387. 
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Bei Fehlern in der Feſtigkeit: trüb (weich und reich an trüber Lake); ſalben⸗ 
artig; ſalbig; zu weich; überarbeitet (zu ſtark geknetet); trocken; hart; verbrannt 
(trocken und krümelig); kurz (bröckelig). 

Bei Fehlern im Geſchmack und Geruche: ranzig oder bitter, und zwar je 
nach dem ſchwächeren oder ſtärkeren Hervortreten dieſes Geſchmackes in aufſteigendem Grade: matt, 
geil, bitter, ungenießbar, Schmiere; ſpeckig bei ſchwachem, und talgig bei ſtarkem 
Talggeſchmack (die Butter neigt dazu, dieſen Geſchmack anzunehmen, wenn die Milchkühe im Sommer 
vielen jungen, friſchen Klee freſſen, oder wenn man ihnen verdorbene, talgig ſchmeckende Oelkuchen 
reicht. Ferner wird die Butter talgig, wenn ſie längere Zeit im hellen Lichte liegt, oder wenn ſie 
ganz kurze Zeit von der Sonne beſchienen wird. Auch Butter, die gefroren war und wieder auf— 
thaute, wird zuweilen talgig); ölig, und bei ſtärkerem Hervortreten dieſes ganz eigenthümlichen 
Geſchmackes: fiſchig und thranig (der ölige Geſchmack, den nur Butter aus geſäuerten Flüſſig⸗ 
keiten annimmt, kennzeichnet ſich gewiſſermaßen als eine Steigerung des dieſer Butterart eigenen 
Aromas bis ins Widerliche. Er wird veranlaßt durch beſtimmte Bacterienarten, die ſich während 
der Säuerung neben dem Milchſäureferment, beſonders im Sommer, entwickeln. Man muß daher, 
ſobald er fih bemerklich macht, einen reinen Säureerreger, am beſten eine Reincultur des Milch- 
ſäureferments, zum Anſäuren des Rahms verwenden) ); ſtaffig, d. h. von den Stäben der Tonnen, 
in welche die Butter verpackt war, verdorben (der ſtaffige Geſchmack, der entfernt an den eigen- 
thümlichen Nachgeſchmack der Roquefortkäſe erinnert, tritt nur auf, wenn an der Oberfläche, oder 
auch im Innern der Butter die gewöhnlichen Schimmelpilze wachſen. Vorſchub geleiſtet wird dem 
Auftreten dieſes Fehlers dadurch, daß man die Butter in Tonnen aus jungem, feuchtem, zum 
Verſchimmeln neigendem Holze verpackt und ſie nicht feſt genug in die Tonnen einſchlägt); käſig 
(bitterſäuerlich); ſauer; ländlich (ein unreiner, ältlicher Geſchmack, der nicht ganz beftimmt 
ausgeprägt ift); nach dem Futter ſchmeckend (dev Futtergeſchmack kann ſehr verſchieden fein: 
eigenartig und ſchwer zu kennzeichnen nach dem Verfüttern von jungem, friſchem Klee; 
unangenehm, meiſt bitterlich, nach übertriebener Fütterung von Stoppelrüben, Kohlrüben, 
Kohlblättern oder erfrorenen und verdorbenen Runkelrüben; ſäuerlich nach Verabreichung von 
viel Sauerfutter und Schlempe; kratzend nach der Fütterung ſchlecht gewordener Oelkuchen; 
fad nach ſtarker Kartoffelfütterung u. f. mi: nach dem Stalle ſchmeckend (nach Miſt und 
Stallluft); räucherig (wenn die Oefen in den Räumen, in denen die Butter aufbewahrt wird, 
ſchlecht ſind, mit feuchtem Holze geheizt werden oder ſtark rauchen); ſeifig (von nachläſſigem 
Auswaſchen der Molkereigeräthe mit Seife oder Lauge, auch bei Benützung von ſehr hartem 
Waſſer zum Waſchen der Butter); nach Oelfarbe riechend (wenn Schmieröl mit dem Rahme 
oder der Butter in Berührung kam, oder wenn die Milch in friſch mit Oelfarbe geſtrichenen 
Gefäßen aufbewahrt wurde); muſchelig (wenn die Butter in dumpfigen, ſchlecht gelüfteten 
Räumen aufbewahrt wurde). 

Bei ſonſtigen Fehlern: Schimmelig (wenn die Butter weißliche, grüne, ſmaragd— 
grüne oder rothe Nefter von Pilzwucherungen aufweift); blau (aus blau gewordener Milch ſtammend, 
kommt äußerſt ſelten vor); überſalzen; mangelhaft geſalzen (wenn die fertige Butter noch 
Salzkörner enthält); endlich unrein (wenn die Butter Fäden, Kuhhaare, todte Fliegen, Ruß u. |. w. 
enthält, oder Roſt⸗ und Schmierflecken aufweiſt, überhaupt Zeichen einer unreinlichen Behandlung 
an fidh) trägt). “) 

Die Bacteriologie der Butter iſt noch wenig bearbeitet. Das Weſentlichſte, was 
ſich über den Bacteriengehalt der Butter und über den Zuſammenhang der Butterfehler mit dem 
Leben niederer Pilze jagen läßt, gebe ich im Folgenden, und zwar auf Grund von Excerpten, 
die Herr Dr. Leichmann auf mein Erſuchen aus der Fachlitteratur zuſammenzuſtellen ſo 
freundlich war. 

Da beim Entrahmen durch Centrifugalkraft der größere Theil der in der Milch vorhandenen 
niederen Pilze, nach Niederſtadts) im Mittel etwa 75%, in den Rahm übergeht, läßt ſich 
erwarten, daß ſchon die friſche Butter einen außerordentlich hohen Gehalt an Bacterien aufweiſt. 
Lafart) fand in zahlreichen Proben ganz friſcher Süßrahmbutter ohngefähr 10 bis 20 Millionen 


1) Ueber die Behauptung, daß die Butter ölig werde, wenn man den Rahm in ſchlecht ver- 
zinnten Blechgefäßen ſäuren läßt, vergl. Milch-Zeitung 1891, Nr. 85, S. 1019 u. Deutſche 
Molkerei⸗Zeitung 1891, Nr. 47, S. 663. — ) Weiteres über Butterfehler und deren muth- 
maßliche Urſachen ſiehe bei Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 628—631 u. O. Dammer, 
Illuſtr. Lexicon der Verfälſchungen ꝛc., S. 56. — ) Niederſtadt, Ueber die Wirkung des 
Centrifugierens auf die Vertheilung der Bacterien in der Milch. Zeitſchr. f. Nahrungsmittel⸗ 
unterſuchung und Hygiene, Bd. VII, S. 3. — ) Lafar, Bacteriologiſche Studien über Butter, 
Arch. f. Hygiene, 1891, Bd. XIII, S. 1. 
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Keime niederer Pilze im Gramm, alſo bedeutend mehr, als Adametz in dem ſelben Gewichte 
einiger Käſeſorten beobachtet hatte. Er zeigte weiter, daß die Bacterien in höchſt ungleichmäßiger 
Vertheilung in der Butter enthalten ſein können. So zählte er bei der Unterſuchung einer Probe 
friſcher Butter, bei der dies beſonders auffallend hervortrat, im Innern etwa 2,5, und in der 
Nähe der Oberfläche rund 47,0 Millionen Keime im Gramm. 

Beim Aufbewahren der Butter unter gewöhnlichen Verhältniſſen bei Zimmerwärme ver⸗ 
mehren ſich die niederen Pilze nach Lafar's Beobachtungen, wenn auch nicht ſehr raſch, ſo doch 
immerhin in ſehr deutlich wahrnehmbarem Grade. Es kann dies deshalb nicht auffallen, weil 
die Butter neben dem Butterfett, das zwar für ſich bekanntlich kein Nährboden für Bacterien iſt, 
auch noch Waſſer, Proteinſtoffe, Milchzucker und mineraliſche Salze enthält, und in Folge hiervon 
der Vermehrung der niederen Pilze verhältnißmäßig günſtige Bedingungen bietet. In einer 
Butterprobe, die friſch etwa 7 Millionen Keime im Gramm enthielt, ließen ſich nach zehntägigem 
Aufbewahren rund 35 Millionen nachweiſen. Im weiteren Verlaufe der Zeit verminderte ſich 
jedoch die Zahl mehr und mehr, und vier Wochen ſpäter waren im Gramm nur noch rund 
11 Millionen Keime vorhanden. 

Die in der Butter enthaltenen Bacterien ſind theils ſolche, die mittelbar der Milch und 
unmittelbar dem verbutterten Rahme entſtammen, theils andere, die ſich jenen erſt während des 
Butterns, oder bei der Bearbeitung und beim Waſchen der Butter mit Waſſer zugeſellten. Unter 
der großen Zahl der verſchiedenen Keime konnte Lafar in allen von ihm unterſuchten Proben 
von Süßrahmbutter ohne Ausnahme zwei gut gekennzeichnete Formen nachweiſen, die er unter 
den Namen Bacterium butyri colloideum und Bacillus butyri fluorescens 
beſchreibt. Neben ihnen beobachtete er häufig Sproßpilze, den Bacillus acidi lactis 
Hueppe, und einige Male auch den Bacillus lactis aörogenes Escherich. Als 
gewöhnliche Bewohner der Butter aus geſäuertem Rahme würde man vermuthlich ganz andere 
Arten von niederen Pilzen finden. 

Aus den Unterſuchungen Lafar's über das Verhalten der Bacterien bei verſchiedener 
Art der Aufbewahrung der Butter laſſen ſich die folgenden intereſſanten Sätze ableiten: 

1) Wenn man Butter bei Wärmegraden unter gewöhnlicher Zimmerwärme aufbewahrt, 
vermindert ſich anfangs die Zahl der Keime ſtark, verharrt aber dann ſchließlich längere Zeit auf 
annähernd gleichbleibender Höhe. 

2) Bei Zimmerwärme wächſt anfangs die Keimzahl, geht aber ſpäter in dem Maße, in 
dem die Butter ranzig wird, zurück. Von dieſem Rückgange wird namentlich die Individuenzahl 
der Form Bacillus butyri fluorescens ſtark betroffen. 

3) Bei Brutwärme nimmt, während die Butter immer ſtärker ranzig wird, die Zahl der 
Keime immer mehr ab, was zur Folge hat, daß die Brutwärme auf die niederen Pilze in der 
Butter viel ungünſtiger einwirkt, als Kälte. 

4) Die vereinte Wirkung von Kochſalz und Eiskälte führt zwar zu einer ſtarken Ver⸗ 
minderung der Keimzahl, aber nicht zur völligen Vernichtung aller Bacterien in der Butter. 
Bacterium butyri colloideum geht unter dieſen Umſtänden, ſelbſt wenn man der Butter 
bis zu 10% Kochſalz einverleibt, nicht zu Grunde. 

Die Beziehungen der in der Butter vorhandenen niederen Pilze zu den mannigfaltigen 
Zerſetzungserſcheinungen, die man an der Butter bei längerem Aufbewahren beobachtet, ſind, wie 
geſagt, noch wenig unterſucht. Daß das unter gewöhnlichen Umſtänden mit der Zeit ſtets ein⸗ 
tretende Ranzigwerden der Butter, womit eine Zunahme der Aeidität der Butter nicht immer 
verbunden iſt, durch rein chemiſche Vorgänge, beſonders durch den oxydierenden Einfluß des 
Luftſauerſtoffes auf die Neutralfette der Butter unter Mitwirkung des Sonnenlichtes verurſacht 
werden kann, ift durch die Arbeiten von Duclaux), Sorhlet?) und Nitfert?) bewieſen. 
Duclaux giebt wenigſtens die Möglichkeit zu, daß niedere Pilze beim Ranzigwerden der Butter 
mittelbar betheiligt fein können. Nach den Unterſuchungen von von Klecki!) muß man wohl 
annehmen, daß beim Aufbewahren der Butter unter gewöhnlichen Verhältniſſen neben dem er- 
wähnten rein chemiſchen Vorgange noch eine andere Zerſetzung der Butter regelmäßig eintritt, 
durch die Geruch und Geſchmack der Butter derartig verändert werden, daß man ebenfalls von 
einem Ranzigwerden ſprechen muß. Dieſe Zerſetzung, bei der man ſtets das Auftreten von freien 
Säuren in der Butter beobachtet, wird vorwiegend durch die Lebensthätigkeit niederer Pilze 
hervorgerufen. Welcher Art jedoch die auftretenden Säuren ſind, und aus welchen Beſtandtheilen 


) Duclaux, Le Lait ect. Paris 1887 und Ann. de l’Instit. Pasteur 189, t. VII, 
p. 304. — ) Sorhlet, Hilger's Jahresber. ü. d. Fortſchr. auf dem Geſamtgeb. d. Agricultur⸗ 
chemie 1885, N. F. VII, S. 597. — )) Ritſert, Unterſ. ü. d. Ranzigwerden der Fette. 
Inaug. Diff., Bern⸗Berlin 1890. — ) v. Klecki, Unterſ. ü. d. Ranzigwerden u. d. Säurezahl 
d. Butter. Leipzig 1894. 
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der Butter fie abgeſpalten werden, ift noch nicht ermittelt. v. Klecki züchtete aus ranziger Butter 
fünf Bacterienarten, unterſuchte ſie aber in Bezug auf ihre Mitwirkung bei dem Säuerungs⸗ 
vorgange nicht näher. Er bezeichnet fie als Bacillus butyri I und II, Bacillus lim- 
batus butyri, Diplococcus butyri und Tetracoccus butyri. Der zuletzt 
genannte und Bacillus butyri 1 rufen beide in Milch Säurebildung hervor. Ueber den 
Einfluß verſchiedenartiger Aufbewahrung der Butter auf die ſäurebildenden niederen Pilze macht 
v. Klecki die folgenden Angaben: 

1) Die in der Butter vorkommenden Bacterien find vorzugsweiſe facultativ anadrob und 
vertragen Lichtabſchluß. 

2) Eiskälte und Brutwärme hemmen die Thätigkeit der in der Butter vorkommenden 
ſäurebildenden Bacterien. (Es ſtimmt dieſe Beobachtung mit den bereits erwähnten Wahrnehmungen 
Lafar's überein.) 

3) Durch Kochſalz wird das Wachsthum der Gährung verurſachenden Bacterien in der 
Butter geſtört. 

Unter den organiſchen Beſtandtheilen, die in der Butter neben dem Fett enthalten ſind, 
begünſtigen nach den Angaben von Klecki's die Proteinſtoffe die Säurebildung nur wenig, was 
ſich daraus ſchließen läßt, daß auch in Butter mit äußerſt geringem Gehalte an Käſeſtoff Säuerung 
eintreten und raſch zunehmen kann. 

Die vielen verſchiedenen hier und da vorkommenden Butterfehler, die man in Verbindung 
mit der Thätigkeit niederer Pilze bringen konnte, treten meiſtens in Folge davon auf, daß man 
Flüſſigkeiten verarbeitete, Milch oder Rahm, die ihrerſeits bereits ungewöhnliche Zerſetzungen 
erlitten hatten. Sie ſtehen alſo zu den ſogenannten Milchfehlern in Beziehung, und ſollen daher 
auch in der Reihenfolge, in der in $ 37 die Milchfehler aufgeführt wurden, kurz beſprochen werden. 

A. Butter, aus blaufleckig gewordenem Rahme bereitet, ſoll eine häßlich grünliche 
Farbe annehmen und auffallend raſch rangig werden. !) 

B. Nach Adametz) zeigte Butter aus Rahm, der unter der Wirkung des Bacillus 
lactis viscosus Adametz fadenziehend geworden war, eine weiche, ſchmierige Be— 
ſchaffenheit und ſehr geringe Haltbarkeit. Auch Schmidt-Mühlheim!) erwähnt, daß faden- 
ziehende Milch ſchlechte Butter liefert. Daß dies jedoch nicht immer zutrifft, beweiſt einerſeits 
die Wahrnehmung von Guillebeau, ) nach welcher der durch Micrococcus Freuden- 
reichii, Guillebeau bedingte Milchfehler die Verarbeitung des aus der Milch gewonnenen 
Rahmes auf Butter in keiner Weiſe beeinflußt, und die Angabe von Rätz, ) es habe fih der 
Rahm aus einer ihm vorgekommenen Probe ſchleimiger Milch leicht verbuttern laſſen und 
habe tadelloſe Butter geliefert. 

C. Weigmann“) erwähnt, daß der aus ſeifiger Milch gewonnene Rahm in dem von 
ihm beſchriebenen Falle beim Verbuttern ſtark geſchäumt und eine ungenießbare, kratzend ſchmeckende 
Butter gegeben habe. 

D. Eine von Conn“) unterſuchte Probe bitteren Rahmes gab Butter, die ranzig roch 
und beim Verkoſten nicht nur ranzig ſchmeckte, ſondern auch ein brennendes Gefühl auf der 
Zunge hinterließ. 

E. Butter aus fauliger Milch. Einen intereſſanten Milchfehler, der einen Butterfehler 
im Gefolge hatte, und trotz der peinlichſten Reinlichkeit lange Zeit nicht zu beſeitigen war, be— 
obachtete Jenſens) in einer Molkerei in Jütland. Die Milch zeigte dort nach dem freiwilligen 
Gerinnen einen ekelhaft fauligen Geruch und einen widerlichen, bitteren, fauligen Geſchmack. Der 
ſelbe Geſchmack haftete auch allen Milcherzeugniſſen des Gutes, dem Rahme, der Buttermilch und 
der Butter an. Es gelang Jenſen feſtzuſtellen, daß dieſe Erſcheinung durch einen niederen Pilz, 
den Bacillus foetidus lactis Jensen,” der ſich nicht nur in der Milch und deren 
Erzeugniſſen, ſondern auch im Boden, im Dünger, in der Luft des Kuhſtalles, auf den Fußböden 
der Molkereiräume und im Brunnenwaſſer des Hofes in großer Menge vorfand, veranlaßt wurde. 
Da fih der Bacillus durch zehnminutenlanges Erhitzen der ihn beherbergenden Nährflüſſigkeit auf 65 


1) Adametz, Oeſterr. Monatsſchr. f. Thierheilk. 1890, Nr. 2, S. 64. — ) Landw. 
Jahrbücher 1891, 20, S. 195. — 5) Die landw. Verſ.⸗Stat. 1883, 28, S. 91. — 
) Landw. Jahrb. d. Schweiz, 1891, S. 137. — Dn Arch. f. wiſſenſch. u. prakt. 
Thierheilk. 1890, 16, S. 100. — ) Weigmann, Centralbl. f. Bacteriol. u. Paraſitenk. 
1894, 15, S. 463. — ) Conn, Ebenda 1891, 9, S. 653. — ) Jenſen, Bakteriologiske 
Undersögelser over visse Mälke og Smörfeil. 22te Beretning fra den Kgl. Veterin og 
Landbohojskoles Laborat. för landökonomiske Fersög. Kjobenhavn 1891, p 15—67. — 
0) Durch ein Verſehen wurde diefe Form in der in § 37 gegebenen Zuſammenſtellung unter E 
nicht angeführt. Anm. d. Verf. 
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ſicher tödten ließ, konnte der Milchfehler und Butterfehler durch Paſteuriſieren der Milch oder des 
Rahmes beſeitigt werden. Thörner) beobachtete ebenfalls, daß ſich beim Verarbeiten von Milch 
mit fauligem Geruche dieſer Geruch den Milcherzeugniſſen, beſonders der Butter, mittheilt. 

Aus einer von Duelaux“) unterſuchten, unter der Wirkung von Saccharo- 
myces lactis Duclaux in alkoholiſche Gährung gerathenen Milchprobe wurde Butter von 
mangelhafter Beſchaffenheit gewonnen. 

Schließlich wären noch einige in der Litteratur erwähnte, durch niedere Pilze veranlaßte 
Butterfehler anzuführen, bei denen ein Zuſammenhang mit ausgeſprochenen Milchfehlern entweder 
nicht vorliegt, oder wenigſtens bis jetzt nicht nachgewieſen werden konnte. 

R. Krueger!) beſchrieb eine Probe von Butter, die im Innern eine quargartig weiße, 
und außen eine fettig glänzende, tiefgelbe Färbung zeigte, wie die Analyſe ergab, reich an Protein— 
ſtoffen und Milchzucker war, und abſcheulich nach faulendem Harne roch. In der reichen Bacterien— 
und Hefevegetation der Probe fand fich neben dem Bacillus acidi lactici Hueppe ein 
milchſäurebildender Mikrococcus, der, wenn die Milchſäuremenge im Nährboden ein beſtimmtes 
Maß erreicht hat, Eiweiß peptoniſiert. Weiter enthielt fie den Bacillus fluorescens non 
liquefaciens, der eine merkwürdige Doppelwirkung äußert: er bildet Butterſäure, jedoch nicht 
aus Milchzucker, ſondern dadurch, daß er die Triglyceride des Milchfettes in Glycerin und Fett— 
ſäuren ſpaltet und die Fettſäuren weiter in Butterſäure und Ameiſenſäure überführt, und leitet 
zugleich eine Fäulniß der Eiweißkörper der Milch ein, die unter Entwickelung von Schwefelwaſſer— 
ſtoff verläuft und zur Bildung von Trimethylamin und Ammoniak führt. Endlich fand Krueger 
in der Butterprobe noch einen kleinen, eirunden, ſporenbildenden Saccharomyces, den er als 
Saccharomyces flava lactis bezeichnet. Dieſe Form ruft auf Butterfett, das mit 
geronnener Milch durchgeknetet wurde, gelbe Ueberzüge, wie ſie auf der unterſuchten Butterprobe 
gefunden worden waren, hervor und darf ſomit als Urſache jener Erſcheinung angeſehen werden. 

Nach Storchs) kann widerlich talgiger Geſchmack der Butter durch eine die Milch 
ſäuernde und zum Gerinnen bringende Stäbchenform verurſacht werden. 

Jenſens) bezeichnet ein kleines ovales Bacterium als eine der Urſachen des Oelig— 
werdens der Butter. Als den Erreger eines „‚dumpf-bratigen“ Geruches und Geſchmackes 
der Butter züchtete Jenſen aus den Molkereierzeugniſſen eines ſeeländiſchen Hofes eine kleine 
ovale Stäbchenform. Ferner fand er in der Milch einer däniſchen Gutswirthſchaft, in der die 
Butter mit „Rübengeſchmack“ behaftet war, eine Form, die in Milch und Rahm einen efel- 
haften, an den Geſchmack von Turnips und Kohlrüben erinnernden Geſchmack erzeugt. Auch 
Weigmann, “) der Jenſen's Anſchauung theilt, daß Rübengeſchmack der Butter ſowohl 
durch Rübenfütterung, als auch durch Bacterienwirkung hervorgebracht werden könne, züchtete 
eine Bacterienart, die ſolche Eigenſchaft beſitzt. 

Viele ſogenannte Butterfehler laſſen ſich nicht auf die Wirkung beſtimmter Bacterienarten 
zurückführen, ſondern müſſen daraus erklärt werden, daß bei der Rahmſäuerung nicht die reine 
Milchſäuregährung eintrat, ſondern daß ſich im Rahme neben dem Milchſäureferment noch andere 
Fermente kräftig entwickelten. ! 

Ueber das Verhalten pathogener Bacterien gegenüber der Butter wurde in § 37, S. 81 
unter J Einiges angegeben. 


§ 114. Die chemiſche Zuſammenſetzung der Butter. Butter 
(Butyrum, Medulla lactis) ift nach Soxhlet“) das erſtarrte, aus der Milch 
abgeſchiedene Fett, dem rund 15 Procente ſüße oder ſauere Magermilch in gleich— 
mäßiger und feinſter Vertheilung beigemiſcht ſind. Dieſe Begriffsbeſtimmung iſt 
ebenſo kurz als klar; vielleicht könnte man in ihr an Stelle des Wortes Mager⸗ 
milch das Wort Buttermilch ſetzen. Wenn auch die chemiſche Zuſammenſetzung 
der Butter nicht immer die ſelbe fein kann, ſondern ſich mit der Art der Butter- 
bereitung ändert, ſo bleibt doch unter allen Umſtänden das Milchfett oder Butter⸗ 
fett der Hauptbeſtandtheil. Wie die übrigen gewöhnlichen Milcherzeugniſſe, ſo 
enthält auch die Butter alle Milchbeſtandtheile, und zwar, wenn man das Fett 


1) Thörner, Centralbl. f. Bacteriol. u. Paraſitenk. 1894, 16, S. 123. — 2) Duclaux, 
Principes de laiterie, Paris 1893, p. 60. — D R. Krueger, Centralbl. f. Bacteriol. und 
Paraſitenk. 1890, 7, S. 425. — ) Milch⸗Ztg. 1890, S. 304. — >) Jenſen, am früher 
angegebenen Orte, vergl. Anm. 8, S. 234 unter dem Texte. — ) Weigmann, Milch⸗Ztg. 
1896, S. 149. — ) Sorhlet, Ueber Margarine ꝛc., München 1895, S. 63. 
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von der Betrachtung ausſchließt, annähernd in dem ſelben gegenſeitigen Mengen⸗ 
verhältniß wie Milch, Magermilch oder Buttermilch. Man könnte ſonach die 
Butter als eine Art von feſter Milch bezeichnen. Gerade dadurch, daß ſich in 
ihr neben dem Fett eine beſtimmte Menge Waſſers und eine kleine Menge von 
Proteinſtoffen, Milchzucker und Milchaſchenſalzen findet, wird ſie zu dem, was 
ſie iſt. In Milch von mittlerer chemiſcher Zuſammenſetzung treffen auf 100 Theile 
Waſſer 4 Theile Proteinſtoffe, 5,25 Theile Milchzucker und 0,85 Theile Aſchen⸗ 
beſtandtheile, ſo daß das Mengenverhältniß von Waſſer einerſeits und der Summe 
der genannten übrigen Beſtandtheile neben dem Fette andererſeits das von 
100 : 10,10, oder rund das von 10: 1 ift. Enthält richtig bereitete Butter 
im Mittel 15 / Waſſer, jo müſſen fih hiernach in ihr 0,6 %⅜ Proteinſtoffe, 
0,8% Milchzucker und 0,13 % Aſchenſalze finden. Durch anhaltendes Waſchen, 
oder durch Salzen mit etwa 4% Salz und ſtarkes Auskneten, läßt ſich die 
Menge der Proteinſtoffe, und in etwas höherem Grade die des Milchzuckers oder 
der Milchſäure in der Butter vermindern. 


Bei zweckmäßiger Darſtellung in der gewöhnlichen Weiſe enthält die rohe 
mit einem Haarſiebe aus dem Butterfaß geſchöpfte Butter vor der Bearbeitung 
zwiſchen 16 und 22% Waſſer und zwiſchen 76 und 82% Fett. In der 
Dauerbutter des Großhandels dürfte die Menge der einzelnen Beſtandtheile 
nur ſelten aus den durch die folgenden Procentzahlen gegebenen Grenzen heraus⸗ 
treten: 


Grenzen für den Gehalt an Waſſer 68 16 % 
are E Age E E 


„ ſonſtigen organiſchen Beſtandtheilen 20,80. 210043; 

„ Aſche, ausschließlich zugeſetztes Kochſalz 0,10 „ 0,28 „ 

Die beſten Butterſorten enthalten nicht unter 82 % Fett, nicht über 15 % Waſſer 

und nicht mehr als höchſtens 2 % an ſonſtigen Beſtandtheilen ohne das zu- 
geſetzte Salz.“) 

Die mittlere chemiſche Zuſammenſetzung fertiger Butter wird durch die folgende Ueberſicht 

gekennzeichnet. 
aus ſüßem Rahme und nicht aus geſäuerter Flüſſigkeit 


Beſtandtheile: geſalzen geſalzen 

nicht gewaſchen gewaſchen nicht gewaſchen gewaſchen 
EE 15,00 % 15,00 % 12,00 % 12,50 % 
E Ae VORDERE, 83,47 „ 8 84,75 „ 84,62 „ 
Proteinſtoffe 0,60 „ 0 55 0,50 „ 0,48 „ 
Sonſtige organiſche Stoffe . 0,80 „ 0,0 „ 0,55 „ 0,40 „ 
Aihe oder Aſche und Salz . 0,13 „ 0.107, 220 „ 2,00 „ 
100,00 9% 100,00 % 100,00 fin 100,00 % 


Das ſpecifiſche Gewicht, bei 15° beſtimmt, beträgt für ungeſalzene Butter 0,9437 und für 
geſalzene 0,9515 im Mittel. Für den Schmelz- und Erſtarrungspunkt der Butter gelten ſehr 
annähernd die ſelben Zahlen, welche im § 13 für reines Butterfett angegeben wurden. 

Als Beiſpiel für die chemiſche Zuſammenſetzung der Reinaſche von Butter folgt hier das 
Ergebniß der Analyſe der Aſche von ungeſalzener, nicht gewaſchener und gut ausgekneteter Butter 
aus geſäuertem Rahme: 


1) Vergl. Schriften des Milchwirthſchaftlichen Vereins Nr. 15, Bremen 1883 
und Milch-Zeitung 1890, Nr. 20, S. 381 und 1892, Nr. 20, S. 330 und Nr. 21, S. 352. 
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FCC ei r laat a 19,329 % 
Ze EE E EA 7,714 „ 
ee ee 23,092 „ 
e a ër 3,287 „ 
Phosphorſäureanhyd rid. 44,273 „ 
S/ / At Es 2,604 „ 
Eiſen, Schwefelſäure und Berhuft . 0,288 „ 

100,587 % 
An Sauerſtoff ab für Chlor 58 

100,000 %, 


Die angegebene Menge von Phosphorſäure enthält auch die durch Verbrennen des phosphorhaltigen 
Leecithins gebildete Phosphorſäure. 


$ 115. Die Unterſuchung und Prüfung der Butter. Die 
chemiſche Analyſe der Butter bietet keine beſonderen Schwierigkeiten. Für die 
oft recht ſchwierige Entſcheidung der Frage, ob Butter verfälſcht ſei, oder nicht, 
reicht die Ermittelung der chemiſchen Zuſammenſetzung der Butter jedoch meiſtens 
nicht aus, ſondern ſind noch weitere Unterſuchungen beſonderer Art erforderlich. 
Dies iſt der Fall, wenn es ſich handelt um den Nachweis 1) von ſchädlichen 
Farbſtoffen, 2) von unzuläſſigen Conſervierungsmitteln, 3) von 
fremden feſten Stoffen, die der Butter zwecks einer Gewichtserhöhung etwa 
zugeſetzt wurden, und 4) von fremden Fetten in der Butter. Da es leicht 
gelingt, das Gewicht der Butter durch Schmelzen ungeſalzener Butter in heißem 
Waſſer und Verrühren des Fettes mit dem Waſſer, ferner durch Kneten unge⸗ 
ſalzener Butter mit Salzwaſſer, oder Kneten geſalzener Butter mit Waſſer, um 
26 % und darüber zu erhöhen, fo kommen Verſuche, die Butter in betrügeriſcher 
Abſicht mit Waſſer zu beſchweren, ſehr häufig vor. Durch eine Waſſerbeſtimmung 
in der Butter läßt ſich ein ſolcher Betrug in ſehr einfacher Weiſe feſtſtellen. 
Bei der großen Ausdehnung, welche die Herſtellung von Margarine und der 
Handel mit Erſatzmitteln für Butter und Butterſchmalz gefunden hat, und bei 
der naheliegenden Verſuchung, Butter und Schmalz mit fremden Fetten zu ver⸗ 
fälſchen, oder künſtliche Erzeugniſſe für die aus der Milch ſtammenden Fettarten 
auszugeben, iſt die Unterſuchung von Butter und Schmalz auf fremde Fette, oder 
die Unterſcheidung der Butter von anderen Fetten, beſonders wichtig geworden. 
Die werthvollſten und allein brauchbaren Unterſuchungsarten, die hierfür zu 
Gebote ſtehen, gründen ſich darauf, daß ſich im Butterfett neben den Glyceriden 
der nicht flüchtigen, in Waſſer unlöslichen Fettſäuren noch etwa 8 bis 9 feines 
Gewichtes an Glyceriden mit flüchtigen, waſſerlöslichen Fettſäuren finden, während 
alle anderen thieriſchen und die meiſten Pflanzenfette“) beinahe ausſchließlich aus 
Palmitin, Stearin und Olein beſtehen, und an unlöslichen Fettſäuren dieſer 
Glyceride faſt durchweg annähernd 95,5 % enthalten. Im Butterfett finden fidh 
durchſchnittlich nur 87,75% unlösliche Fettſäuren. Man ſucht hiernach entweder 
nach Otto Hehner und Arthur Angell in dem zu unterſuchenden Fett die 
Menge der unlöslichen Fettſäuren, oder nach E. Reichert und Meißl das 
Vorhandenſein einer beſtimmten, in genau vorgeſchriebener Weiſe gewonnenen 
Menge von flüchtigen Fettſäuren feſtzuſtellen. Wäre die Menge der nicht flüchtigen 
und unlöslichen Fettſäuren im Butterfett unveränderlich, ſo wäre es möglich, 
auch noch ganz kleine Mengen fremder Fette in der Butter zu entdecken. Da 


1) Palmkernöl und Kokosbutter z. B. enthalten neben Palmitin, Stearin, Olein und viel 
Myriſtin und Laurin auch noch Capronin, Caprylin und Caprinin. 
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fie aber zwiſchen ziemlich weiten Grenzen, zwiſchen 85,4 und 91,3% ſchwankt, 
ſo verhält es ſich mit der Prüfung der Butter auf fremde Fette genau ſo, wie 
mit der Milchprüfung: Verfälſchungen in kleinerem Maßſtabe laſſen ſich hier, 
wie dort nicht nachweiſen.!) Es fann fih, allerdings nur unter ganz beſonders 
ungünſtigen, ſelten vorkommenden Umſtänden treffen, daß eine Verfälſchung der 
Butter mit 20%, ja mit 25% Margarin nicht ſicher nachgewieſen werden 
kann.?) Man hat fih daher bemüht, noch weitere Prüfungsarten des Butter- 
fettes auf fremde Fette ausfindig zu machen, und hat ſolche in großer Anzahl 
zur Anwendung empfohlen. Bis jetzt gelang es jedoch nicht, Beſſeres an die 
Stelle des Verfahrens von Hehner und von Reichert und Meißl zu ſetzen. 
Was durch die vorgeſchlagenen anderen Unterſuchungsweiſen gewonnen wurde, 
beſchränkt ſich darauf, daß deren Ergebniſſe das auf die Unterſuchung nach 
Hehner oder nach Reichert-Meißl ſich ſtützende Urtheil zu beſtätigen, und 
daß ſie die Aufklärung zweifelhafter Fälle zu fördern geeignet ſein können. 

Bei der Unterſuchung der Butter auf ihren Waſſergehalt verwendet man 
zur Vorprüfung mit Vortheil die ſogenannten Centrifugalbutterprober. 
Auch bei der Prüfung der Butter auf Zuſätze, die nicht Fette ſind, leiſten dieſe 
Apparate, mit denen ſich die Trennung des Fettes von den übrigen Beſtandtheilen 
der Butter bei paſſender Wärme leicht und ſchnell erreichen läßt, gute Dienſte. 


Im Folgenden ſollen zunächſt die verſchiedenen Verfahren, die für die Prüfung der Butter 
auf einen Gehalt an fremden Fetten vorgeſchlagen wurden, kurz beſprochen werden: 

Bis gegen Ende der ſiebenziger Jahre dieſes Jahrhunderts war man nicht im Stande, 
Butterfett von anderen Fetten zu unterſcheiden. Erſt das erwähnte von Hehner und Angell 
1877 erfundene Verfahren der Unterfuchung?) machte dies möglich. Die Ausführung des Ber- 
fahrens geſtaltet ſich wie folgt: 

1) Die Butterprüfung nach Hehner und Angell. Man wägt von rein aus⸗ 
geſchmolzenem, waſſerfreiem und durch ein trockenes Filter im Heißwaſſertrichter filtriertem Butter— 
fett nach gründlicher Durchmiſchung 3 bis 4 g ab, führt auf dem Waſſerbade mit 1 bis 2 g 
feſten Aetzkalis und 50 cbem Alkohols die vollſtändige Verſeifung herbei (auf Zuſatz einiger 
Tropfen Waſſers darf eine bleibende Trübung nicht eintreten), dampft zur Syrupdicke ein, nimmt 
mit 100 bis 150 cbem Waſſer auf, zerſetzt die Seife durch Zugießen von verdünnter Salz- oder 
Schwefelſäure bis zu ſtark ſaurer Reaction und erwärmt etwa eine halbe Stunde lang, bis die 
unlöslichen Fettſäuren zu einem klaren Oele geſchmolzen ſind und die ſaure wäſſerige Flüſſigkeit 
fich faſt völlig geklärt hat. Hierauf filtriert man durch ein bei 100° getrocknetes, gewogenes 
Filter von dichteſtem Filtrierpapier, das man vorher angefeuchtet hat, wäſcht vorſichtig (der 
Trichter darf nur bis auf zwei Drittel der Filterhöhe gefüllt werden) mit heißem Waſſer ſo lange 
aus, bis ſich die zuletzt verbleibende mit Lakmustinktur zu prüfende, äußerſt ſchwach ſaure 
Reaction nicht mehr vermindert, trocknet die Fettſäuren auf dem Filter und wägt. Wenn die 
Fettſäuren xein ausgewaſchen waren, gelingt das Trocknen zu gleichbleibendem Gewichte ſehr gut 
in einigen Stunden. Aus der ſehr großen Zahl von Butterunterſuchungen, die nach dieſem Ver- 
fahren ausgeführt wurden,) ergeben fh für die Summe der unlöslichen Fettſäuren in unver⸗ 
fälſchter Butter die Grenzzahlen 85,40 "Jo bis 91,30 %¾ , und als ohngefähres Mittel kann viel- 
leicht 87,75 %% angeſehen werden. Man hat behauptet, daß die Summe der unlöslichen Fettſäuren 
des Butterfettes im Laufe der Jahreszeit regelmäßigen Schwankungen unterworfen, alſo abhängig 
von der Fütterung, Lactationsperiode u. f. w. fet, jedoch konnte dies nicht bewieſen werden. Da- 
gegen ſcheint feſtzuſtehen, daß die Ergebniſſe, welche man bei der Unterſuchung alter, ranziger 
Butter einerſeits und friſcher Butter andrerſeits erhält, beſtimmte, kennzeichnende Unterſchiede 
nicht aufweiſen. 


) Stohmann, Milch⸗Zeitung 1896, S. 37. — 2) Milch-Zeitung 1887, S. 731. — 
3) Hehner & Angell, Butter, its Analysis and Adulterations, London 1877 und Fre- 
ſenius, Zeitſchr. f. anal. Chem. 1877, 16, S. 145 bis 156 und 1878, 17, S. 287 bis 300. 
— 9) Vergl. Kretſchmar, Ber. d. deutſch. chem. Geſellſch., 10, S. 2091; Kuleſchoff, Ber. 
d. d. chem. Geſellſch., 11, S. 514; Schrodt & Henzold, Die landw. Verſ.⸗Stat. 1891, 38, 
S. 362, und 1892, 40, S. 299; 5 Freſenius, Zeitſchr. f. anal. Chem. 1884, 23, 
S. 565 und Vieth, Milch⸗Ztg. 1889, S. 544. 
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2) Die Butterprüfung nach E. Reichert und E. Meißl. Da die Ausführung 
des Hehner' ſchen Verfahrens ſehr umſtändlich und zeitraubend ift, nahm E. Reichert) die 
von Hehner und Angell aufgegebenen Verſuche, die flüchtigen Fettſäuren des Butterfettes von 
den nicht flüchtigen durch Deſtillation zu trennen, wieder auf und zeigte, daß es bei genauer 
Befolgung beſtimmter Vorſchriften ſehr wohl möglich iſt, wenn auch nicht die ganze Menge, ſo 
doch einen gewiſſen, bei wiederholter Unterſuchung einer und der ſelben Butterprobe ſich faſt ganz 
genau gleichbleibenden Theil dieſer Menge durch Deſtillation zu gewinnen. Das hierauf gegründete 
Verfahren der Butterprüfung, das ſpäter von E. Meißl?) weiter ausgebildet wurde, ift unter dem 
Namen des Reichert-Meißl' jhen Verfahrens allgemein bekannt geworden. Die Beſchreibung 
folgt: Man verſeift 5 g rein dargeſtellten, filtrierten Fettes mit 2 g feſten Aetzkalis und 50 cbem 
70 %igen Alkohols, der frei von Säure und Aldehyd fein muß, dampft die klare Seifenlöſung 
bis zur vollſtändigen Verflüchtigung des Alkohols ein, nimmt den dicken Seifenleim in 100 ebem 
Waſſer auf und zerſetzt die Seife mit 40 ebem im Verhältniß von 1: 10 verdünnter Schwefel 
ſäure. Hierauf unterwirft man die Flüſſigkeit der Deſtillation, fängt 110 cbem des Deſtillates auf, 
filtriert, verſetzt 100 chem des Filtrats mit einer immer gleichen geringen Menge Lakmustinktur und 
titriert ſo lange mit Zehntel-Normal-Kalilauge, bis ſich die blaue Färbung der Flüſſigkeit, auch 
nach längerem Schütteln, nicht mehr verändert. Die Zahl der verbrauchten Kubikeentimeter Lauge, 
um ein Zehntel vermehrt, it die Meißl'ſche Zahl. Nach Meißl find Butterproben, für die 
man eine Zahl, kleiner als 26, erhält, verfälſcht. Auf Grund ſpäterer Unterſuchungen wurde 
empfohlen, die Zahl 25 als untere Grenze für unverfälſchte Butter anzuſehen, und zwar unter 
der Vorausſetzung, daß man fich ganz genau an die von Meiß!l vorgeſchriebene Art des Arbeitens 
hält. Wollny) ſchlug 1887 verſchiedene Abänderungen des Meißl'ſchen Verfckhrens vor, was 
zur Folge hatte, daß nun von den verſchiedenen Analytikern nicht mehr genau in der ſelben 
Weiſe gearbeitet wurde, und daß daher die von ihnen gewonnenen Zahlen nicht ohne Weiteres 
unter fich vergleichbar find. Daß, wie die Hehner'ſche Zahl, fo auch die Reichert-Meißl- 
Wollny' ſche Zahl für unverfälſchte Butter zwiſchen weiten Grenzen ſchwanken kann, geht daraus 
hervor, daß z. B. für eine Probe unverfälſchter Butter von Vieth?) die Zahl 14,7 und für eine 
andere, eben ſolche Probe von Ad. Mayers) die Zahl 13,4 gefunden wurde. 

3) Die Butterprüfung mit dem Refractometer (Oleorefractometer, Butter- 
refractometer). Dieſes Verfahren gründet fich darauf, daß das Butterfett wegen feines Ge- 
haltes an Glyeeriden mit kohlenſtoffärmeren flüchtigen Fettſäuren einen kleineren Brechungs⸗ 
exponenten hat, als andere Fette. Skalweits) verwendete ſchon 1886 das Abbe'ſche Nefracto- 
meter zur Butterunterſuchung, und zwar beſtimmte er anfangs den Brechungsexponenten des 
geſchmolzenen Butterfettes bei 200, und ſpäter auf Veranlaſſung Alex. Müllers) den 
Brechungsexponenten des ſogenannten Butteröls, des beim Erſtarren des geſchmolzenen Butter- 
fettes flüſſig bleibenden Theiles. Neuerdings kehrte man wieder zur Feſtſtellung des Brechungs— 
exponenten des reinen, in geſchmolzenem Zuſtande befindlichen Butterfettes zurück und benützt 
hierzu das von C. Zeiß in Jena unter Mitwirkung von R. Wollny hergeſtellte Butter⸗ 
refractometer, das feinem Ausſehen und feiner Einrichtung nach große Aehnlichkeit mit dem 
in § 48, S. 110 abgebildeten und beſchriebenen Refractometer zur Fettbeſtimmung in Milch 
beſitzt. Auch das Butterrefractometer iſt mit einer Heizvorrichtung ausgeſtattet. Zum Zweck der 
Beobachtung bringt man, nachdem die Wärme entſprechend geregelt wurde, eine kleine Menge des 
geſchmolzenen und filtrierten Butterfettes zwiſchen die vorher aufs ſorgfältigſte gereinigten 
Prismenflächen, ſchließt das Prismengehäuſe und beobachtet am Fernrohre. f Nach R. Wollny 
liegt bei 25“ die ſenkrechte Grenzlinie zwiſchen dem dunkeln und hellen Theile des Geſichtsfeldes 
im Fernrohre für 
reine Butter . . zwiſchen den Skalentheilen 49,5 u. 54,0 (Brechungsexponent 1,459 bis 1,462) 
Margarine en D H n 58,6 nm 66,4 ( m 1,465 n 1,470) 
Miſchungen beider r d n 54,0 „ 64,8 ( i 1,462 „ẽ 1,469) 
Alle Proben, für die man Werthe unter 54,0 erhält, ſollen als unverfälſchte Butter angeſehen 
werden. Um jedoch ganz ſicher zu gehen und keine verfälſchte Probe zu überſehen, thut man 
nach Wollny gut, die Grenze tiefer zu ſetzen und alle Proben mit einer Zahl über 52,2 bei 
25° weiter zu unterſuchen. Zur Vorprüfung von Butter, ſowie zur raſchen Auffindung ver- 
dächtiger Butter aus einer großen Zahl von Proben eignet fich das Butterrefractometer vorzüglich.“) 


1) Freſenius, Zeitfehr. f. anal. Chem. 1879, 18, S. 68 bis 73. — ) Dingler, 
Polytechn. Journ. 1879, 283, S. 229 und Arch. d. Pharm. 1879, 215, S. 531. — ) Milch⸗ 
Zeitung 1887, S. 609, 630, 651 und 669. — ) Milch⸗Ztg. 1889, S. 541. — °) Die 
landw. Verſ.⸗Stat. 1892, 41, S. 15. — °) Repert. f. anal. Chem. 1886, S. 181. — 
7) Milch⸗Ztg. 1886, S. 455, 473 und 493. — 8) Vergl. hierzu noch Milch⸗Ztg. 1886, 
S. 454 und 462, ſowie Hildesh. Molk.⸗3Ztg. 1891, S. 293. 
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4) Die Butterprüfung nach dem ſpeeifiſchen Gewichte des reinen Fettes 
bei 100° verwerthet die Beobachtung, daß das Butterfett ein höheres ſpeeifiſches Gewicht beſitzt, 
als die meiſten anderen Fette. Sie iſt nur in den Fällen entſcheidend, in denen das zu prüfende 
Fett ein geringeres ſpeeifiſches Gewicht zeigt, als das dem Butterfett entſprechende, weil verſchiedene 
Pflanzenfette, wie das Erdnußöl, Seſamöl und Mohnöl das ſelbe, oder fogar ein höheres ſpecifiſches 
Gewicht haben, als das reine Butterfett.!) Man führt fte mit einem Aräometer, dem Margari- 
meter, ) aus. Verbeſſert wurde fie zunächſt von Ch. Violette, s) und ſpäter von R. Brullé. +) 
Brulls ſchüttelt das zu unterſuchende Fett in geſchmolzenem Zuſtande mit gepulvertem Chlor- 
calcium und gepulverter Knochenkohle, filtriert und beſtimmt dann das ſpeeifiſche Gewicht mit 
einem Aräometer, dem Oleo-Butyrometer, bei 100“ im Oelbade. 

Wie in § 13, S. 34 angegeben wurde, ſchwankt das ſpeeifiſche Gewicht des reinen Butter- 
fettes bei 100 meiftens zwiſchen 0,8650 und 0,8685. Nach Sell?) liegen die Grenzen zwiſchen 
0,8670 und 0,8680. Violette giebt es zu 0,86320 bis 0,86425 an, während es fich für Margarin 
zwiſchen 0,85766 und 0,85865 bewege. Ad. Mayer) unterſuchte 20 Sorten Butterfett, deren 
ſpecifiſches Gewicht bei 100 zwiſchen 0,8616 und 0,8641 lag, und Gutzeit) fand das ſpecifiſche 
Gewicht des Fettes aus der Milch altmelker Kühe bei 100° zu 0,8624. 

5) Die Butterprüfung nach der Schlämmmethode®) geht von der Beobachtung 
aus, daß die Butter beim Aufſchlämmen in Waſſer, das unter Einhaltung verſchiedener Vorſichts— 
maßregeln in ganz beſtimmter Weiſe erfolgen muß, beſondere Erſcheinungen darbietet, die ſich bei 
anderen, ebenſo behandelten Fetten nicht zeigen. 

6) Die Butterprüfung durch Emulgierung)) benützt den Umſtand, daß ſich 
Butter vermöge ihres beſonderen, durch ihre Herkunft und Bereitungsart bedingten Gefüges leichter 
als andere Fette in feinſte Vertheilung bringen läßt. Man ſchüttelt eine kleine Menge des zu 
prüfenden Fettes bei beſtimmter Wärme mit Waſſer oder einer Löſung von Kaliumcarbonat ſtark 
durch und beobachtet Zuſtand und Verhalten der entſtandenen Emulſion. 

7) Die Butterprüfung nach der Viscoſität des reinen Fettes wird mit dem 
Viscoſimeter von Killing!) in Düſſeldorf in der Weiſe ausgeführt, daß man beobachtet, wie 
viele Sekunden es dauert, bis ein beſtimmtes Maß reinen, geſchmolzenen, 40 warmen Fettes 
durch das enge Glasrohr des Viscoſimeters ausgetreten ift. Als Maß dient die Auslaufzeit a 
des ſelben Volumens deſtillierten Waſſers bei 20“ aus dem ſelben Glasrohre. Nennt man die 
Auslaufzeit für das unterſuchte Fett b, jo findet man die Viscofitätszahl v aus der Gleichung 


9 2 . 100. Bei den Unterſuchungen Killing's betrug im Mittel die Viscoſitätszahl für 


Butter 278,5, und für Margarin 314,7. 

8) Die Butterprüfung nach dem eleetriſchen Leitungs vermögen einer 
Löſung der aus dem zu prüfenden Fett in beſtimmter Art dargeſtellten Kaliſeife wurde jüngſt von 
L. Herlant Sohn in Vorſchlag gebracht. 1) 

9) Die Butterprüfung nach J. Köttſtorfer !) geht davon aus, daß Butterfett, 
weil es mehr Fettſäuren mit niederem Molekulargewichte enthält, als andere Fette, im gleichen 
Gewichte mehr Säuremoleküle enthalten muß, als diefe. Sie ſchreibt vor, die Menge von Kalium- 
hydroxyd, welche von den Säuren des Fettes gebunden wird, durch Titrieren zu beſtimmen. 
Man verfährt wie folgt: } 

In einem weithalſigen, etwa 150 bis 200 cbem faſſenden Kolben werden 1 bis 2 g des 
reinen, filtrierten Fettes mit 25 chem titrierter Kalilöſung (Kaliumhydroxyd in höchſt rectificiertem 
Weingeiſt gelöſt, ſo daß die Concentration etwa die einer Einhalb-Normalkalilauge iſt) verſetzt. 
Man bedeckt nun das Kölbchen mit einem Trichter, erwärmt auf dem vorher ſchon angeheizten 
Waſſerbade unter öfterem Umſchwenken zur Siedhitze und erhält mindeſtens 15 Minuten lang bei 


9 Milch⸗Ztg. 1887, S. 359. — ) Milch-Ztg. 1879, S. 63; 1881, S. 122; 1882, 
S. 436; 1886, S. 460 und 1887, S. 359. — 3) Berl. Molk.⸗Ztg. 1894, S. 233. — 
4) Milch-Ztg. 1896, S. 297. — 8) Arb. a. d. Kaiſerl. Deutſch. Reichsgeſundheits⸗ 
amte, 1, S. 529. — ®) Die landw. Verſ.⸗Stat. 1888, 35, S. 270. — ) Landw. 
Jahrb. 1895, 24, S. 655. — 8) Ad. Mayer: Dreijährige Erfahrungen bei Butterunterſuchungen 
nach der Schlämmmethode, Milch⸗Ztg. 1889, S. 281. — ) Emil Jahr, Milch⸗Ztg. 1895, 
S. 766 und J. Rolffs, Berl. Molk.⸗Ztg. 1895, S. 379. — 10) Zeitſchr. f. angew. Chem. 
1894, Heft 21; ferner Milch⸗Ztg. 1894, S. 781 und 1895, S. 185. — 1) Berl. Molk.⸗ 
Zeitung 18%, S. 277. — ) Freſenius, Zeitſchr. f. anal. Chem. 1879, 18, S. 199 bis 
207 und S. 431 bis 437, und R. Benedikt, Anal. d. Fette und Wachsarten, Berlin 1892, 
II. Aufl., S. 101. 
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ſchwachem Sieden. Hierauf nimmt mau vom Waſſerbade und titriert, nachdem man 
l cbem einer weingeiſtigen Löſung von Phenolphtalein zugeſetzt hat, mit Einhalb-Normal— 
ſalzſäure zurück, bis die Flüſſigkeit eben rein gelb geworden iſt. Aus der Differenz der 
Salzſäuremenge, die 25 ebem der Kalilöſung entſpricht, und der beim Zurücktitrieren verbrauchten 
Säuremenge berechnet man die Menge Kaliumhydroxyd, die durch die Säuren des Fettes gebunden 
wurde. Die Sättigungscapacität der in dem Fett enthaltenen Säuren drückt Köttſtörfer durch 
die Anzahl der Milligramm Kaliumhydroxyd, die zum Verſeifen von 1 g reinen Fettes nöthig 
ſind, aus. Reines Butterfett erfordert zum Verſeifen auf dieſe Menge 221,5 bis 233,0, und andere 
Fette, die zur Verfälſchung der Butter verwendet werden können, nicht über 197 mg Kalium— 
hydroxyd. 

10) Die Butterprüfung nach R. Brullé D) beſteht darin, daß man einerſeits das 
zu prüfende Fett mit einer alkoholiſchen Silbernitratlöſung behandelt, durch die bekanntlich manche 
Samenöle ganz beſtimmte, fie kennzeichnende Farbenänderungen erleiden, und andrerſeits den 
Widerſtand mißt, den das erſtarrte Fett, nachdem es vorher mit rauchender Salpeterſäure erhitzt 
worden war, bei 21° dem Eindringen eines beſchwerten Stabes, des Oleogrammeters, ent- 
gegenſetzt. Für Butterfett jol das Oleogrammeter 250, und für Oleomargarin zwanzigmal mehr, 
aljo 5000 g Belaſtung verlangen. Die Beurtheilung, welche dieſes Verfahren nach näherer Prüfung 
erfuhr, ift nicht günſtig.!) 

11) Die Butterprüfung nach dem Trübungspunkt des gelöſten Fettes 
nach Weiß. Dieſem Verfahren liegt die Beobachtung zu Grunde, daß ſich heiße, klare Löſungen 
der verſchiedenen Fette in einer Miſchung von Aether und Alkohol während der Abkühlung bei 
verſchiedenen Wärmegraden trüben, alſo verſchiedene Trübungspunkte zeigen. Der Trübungspunkt 
des Butterfettes liegt tiefer, als der anderer Fette.“) 

12) Die Butterprüfung nach F. Garelli und L. Carcano)) ſucht die kryo— 
ſkopiſche Methode für die Unterſcheidung der Butter von anderen Fetten und für die Erkennung 
von Miſchungen aus Butter und fremden Fetten nutzbar zu machen. Sie geht davon aus, daß 
das Molekulargewicht des Gemenges der Neutralfette des Butterfettes wegen der eigenartigen 
Zuſammenſetzung dieſes Fettes kleiner ſein muß, als das Molekulargewicht des Gemenges der 
Neutralfette anderer Fettarten. Bei den von Garelli und Carcano ausgeführten Beſtimmungen 
ergaben ſich für reines Butterfett Zahlen zwiſchen 696 und 716, und für Oleomargarin Zahlen 
zwiſchen 780 und 883. 

13) Die Butterprüfung nach A. Bega) beſteht darin, daß man eine beſtimmte 
Menge rein dargeſtellten Fettes unter thunlicher Vermeidung eines Ueberſchuſſes von Alkali ver— 
ſeift, die Seife in Waſſer löſt, fie mit möglichſt wenig Schwefelſäure zerſetzt, filtriert, je 50 cbem 
des Filtrates einmal mit Methylorange, und das andre Mal mit Phenolphtalein als Indicator 
mit Einzehntel-Normalkalilauge titriert und aus der Differenz der Ergebniſſe der beiden Titrationen 
die Menge der im ſchwefelſäurehaltigen Waſſer gelöſten Fettſäuren berechnet. Bei der Unterſuchung 
von Butterfett erhält man eine viel größere Menge von gelöſten Fettſäuren, als bei der Prüfung 
anderer Fette. 

10 Die Butterprüfung im polariſierten Lichte‘) Es wurde empfohlen, 
die Butter in polariſiertem Lichte bei etwa 75facher linearer Vergrößerung darauf zu prüfen, 
ob ſich Polariſationserſcheinungen erkennen laſſen. Solche Erſcheinungen zeigen die Fette, die 
geſchmolzen waren, ſtets, da ſie beim Erſtarren eine Art von kryſtalliniſchem Gefüge annehmen. 
Butter, falls ſie nicht etwa ebenfalls vorher geſchmolzen war, zeigt ſie nicht. 

Die vollſtändige chemiſche Analyſe der Butter kann man wie folgt ausführen: 

1) Waſſerbeſtimmung: Man wägt in einem leicht bedeckten Bechergläschen 5 bis 10 e 
Butter ab und läßt ſie im Luftbade ſchmelzen. Hierauf filtriert man, nachdem ſich das 
geſchmolzene Fett geklärt hat, im Luftbade durch ein Filter von bekanntem Gewichte in ein 
Kölbchen, deffen Gewicht man ebenfalls feſtgeſtellt hat, und beobachtet die Vorſicht, beim 
Ausgießen möglichſt alles Fett und nichts von der unter dem Fett befindlichen wäſſerigen 
Maſſe auf das Filter zu bringen. Den wäſſerigen Rückſtand im Bechergläschen trocknet 
man bei 100°, läßt ihn, ſowie auch das Fett im Kölbchen und das Filter, welche mittler— 
weile im Trockenſchranke ſtehen blieben, unter dem Exſiecator erkalten, wägt und wiederholt 


) R. Brullé, Compt. rend. 1893, 116, 1255, ferner Chem.⸗Ztg. 1893, Repert. 17, 
166 und Berl. Molk.⸗Ztg. 1894, S. 626. — 2) C. A. Lobry de Bruhn, Chem.⸗Ztg. vom 
1. September 1894, S. 1341 und Milch⸗Ztg. 1894, S. 574. — 3) Milch⸗Ztg. 1896, 
S. 221 und 234. — ) Stazione sperim. agrar. ital. 1893, Vol. 25, S. 77 bis 88 
und Berl, Molk,⸗Ztg. 1894, S. 16. — =) A. Zega, Milch-Ztg. 1895, S. 234. — 
e) Milch⸗Ztg. 1882, S. 27. 

Fleiſchmann, Lehrbuch der Mllchwirthſchaft. 2. Aufl, 16 
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das Trockuen, Erkalteulaſſen und Wägen ſo lauge, bis ſich das zuletzt erhaltene Gewicht 

von dem zunächſt vorher erhaltenen nur noch um höchſtens ein Milligramm unterſcheidet. 

Aus dem gefundenen Gewichtsverluſte — das Gewicht des Bechergläschens iſt von dem 

Wägen der Butter her bekannt — ergiebt ſich der Waſſergehalt der Butter. 

2) Fettbeſtimmung: Den Rückſtand im Bechergläschen löft man mit einem kleinen Glas- 
ſtabe möglichſt vollſtändig vom Boden des Gläschens ab, ſpült ihn mit waſſerfreiem, reinem 
Aether auf das Filter, welches man in einem kleinen Trichterchen über dem die Hauptmenge 
des Fettes enthaltenden Kölbchen befeſtigt hat, ſpritzt Becherglas und Glasſtab mit Aether ab, 
wäſcht das Filter nebſt Inhalt ſo lange mit Aether aus, bis die Uhrglasprobe keine Spur 
von Fett mehr erkennen läßt, deſtilliert den Aether ab, trocknet im Luftbade bei 100“, läßt 
unter dem Exſiccator erkalten, ſetzt wieder in das Luftbad, wägt nach dem Erkalten und 
fährt ſo fort, bis ſich das Gewicht nicht mehr weiter vermindert. 

3) Aſchenbeſtimmung: Der auf dem Filterchen geſammelte Rückſtand wird ſamt dieſem in 
einem Platintiegel bei gelinder Hitze verkohlt und, nachdem man wiederholt mit deſtilliertem 
Waſſer ausgekocht und abfiltriert hat, weiß gebrannt. Hierauf gießt man das Filtrat 
portionenweis in den abgekühlten Platintiegel zur Aſche, bringt auf dem Waſſerbade zur 
Trockene, äſchert ſchließlich unter Zugabe des Filters bei bedecktem Tiegel und mäßiger 
Hitze vollſtändig ein, läßt erkalten, wägt und bringt das Gewicht der Aſchen beider Filter 
von dem erhaltenen Gewichte in Abzug. Da die ungeſalzene Butter meiſtens nur wenig ' 
über 0,10 %% Aſche enthält, jo kann ihr Chlorgehalt nur etwa 0,003 % betragen und man 
kann daher den procentiſchen Kochſalzgehalt geſalzener Butter durch eine Chlorbeſtimmung 
in der Aſche ſehr annähernd ermitteln. 

4) Beſtimm ung der Proteinſtoffe: Man wägt 80 bis 100 g Butter ab, trennt das 
Fett nach Entfernung des Waſſers vollſtändig von den übrigen Butterbeſtandtheilen, und 
zwar genau in der bei der Beſchreibung der Waſſer- und Fettbeſtimmung angegebenen 
Weiſe, und verwendet den auf dem Filter geſammelten Rückſtand zu einer Stickſtoffbeſtimmung. 
Aus der gefundenen Stickſtoffmenge berechnet man durch Multiplicieren mit dem Factor 6,39 
den Gehalt an Proteinſtoffen. Da es, namentlich für ältere Butter und für Butter aus 
geſäuertem Rahme, zweifelhaft ift, ob noch die ganze Stickſtofffſubſtanz als zur Gruppe der 
Eiweißſtoffe gehörig angeſprochen werden darf, haftet der Zahl für die Proteinſtoffe eine 
kleine Unſicherheit an. 

5) Beſtimmung der ſtickſtofffreien, löslichen organiſchen Stoffe: (Milchzucker, 
Milchſäure u. ſ. w.). Hat man den procentiſchen Gehalt der Butter an Waſſer, Fett, Aſche 
und Proteinſtoffen durch je zwei unter ſich gut übereinſtimmende Unterſuchungen genau 
feftgeftellt, fo zieht man die Summe der Gewichte dieſer Beſtandtheile von der Zahl 100 ab 
und bringt bei der Zuſammenſtellung der Ergebniſſe der Analyſe den erhaltenen Reſt als 
procentiſchen Gehalt der Butter an ſtickſtofffreien, löslichen organiſchen Stoffen in Anſatz. 
Der Verſuch, dieſe Gruppe von Stoffen unmittelbar zu beſtimmen, führt nach meinen 
Beobachtungen deswegen gewöhnlich nicht zum gewünſchten Ziele, weil beim Auswaſchen 
des fettfreien Rückſtandes mit Waſſer bald mehr, bald weniger ſtickſtoffhaltige Stoffe mit in 
Löſung gehen. Durch die Unſicherheit, welche der Zahl für die Menge der Proteinſtoffe 
anhaftet, wird ſelbſtverſtändlich auch die aus der Differenz berechnete Zahl für die Menge 
der ſtickſtofffreien, löslichen organiſchen Stoffe beeinflußt. 

Schließlich wären noch einige Unterſuchungen beſonderer Art, die bei der Prüfung der 
Butter vorkommen können, anzuführen: 

Die Beſtimmung des Raneiditätsgrades und der Säurezahl der Butter. 
Früher war man der Meinung, daß die Raneidität proportional der im Butterfett vorhandenen 
Menge an freier Säure ſei, und daß ſich daher der Grad der Raneidität nach der Menge der 
vorhandenen freien Säure bemeſſen laſſe. Wenn ſich auch dieſe Annahme nicht als unbedingt 
richtig erwies,) ſo beſtimmt man dennoch häufig die Menge der freien Säure im Butterfett, 
weil es auch für andere Zwecke wichtig ſein kann, ſie zu kennen. Solchen Beſtimmungen legen 
aber die verſchiedenen Analytiker verſchiedene Maßeinheiten zu Grunde: Entweder ſie rechnen die 
gefundene Geſamtmenge der freien Säure auf Oelſäure um und geben alfo an, wie viel Del- 
ſäure, in Procenten des Gewichtes des Butterfettes ausgedrückt, der freien Säure entſpricht, oder 
ſie bemeſſen die Geſamtmenge der freien Säure nach der Zahl von Milligramm Kaliumhydroxyd, 
die nöthig ift, um die Säure in einem Gramm Butterfett zu neutraliſieren, und nennen diefe 
Zahl die Säurezahl, oder endlich ſie betrachten, wie Köttſtörfer, Stockmeier und andere, 
diejenige Menge freier Säure, die in 100 & Fett durch 1 ebem Normalkalilauge neutraliſiert 
wird, als das Maß des Raneiditätsgrades des Butterfettes. Ein Raneiditätsgrad entſpricht 


1) Siehe § 113, S. 233. 
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hiernach der Säurezahl 0,560, oder 0,282 % Oelſäure. v. Klecki beſtimmt die Säurezahl des 
Butterfettes im Anſchluß an das Verfahren Beſanas!) wie folgt: 

Man wägt 10 g reinen, filtrierten Butterfettes in einem etwa 1,6 em weiten, 40 cbem 
faſſenden Glascylinder ab, fegt den Cylinder mit dem Fett in ein Waſſerbad von 40 bis 50° 
und läßt nach 4 Minuten genau 15 cbem 96procentigen Alkohols, deffen Säuregehalt bekannt iſt, 
zufließen. Nach 4 Minuten verſchließt man den Cylinder feft mit einem Gummipfropf, ſchüttelt 
eine Minute lang, bringt ins Waſſerbad zurück und läßt ſo lange ſtehen, bis ſich der Alkohol 
von der öligen Schichte getrennt hat. Iſt dies eingetreten, ſo bringt man den Alkohol, in dem 
ein Theil der Fettſäuren gelöſt ift, mit einer Pipette in ein Erlenmeyer’ fes Kölbchen und 
verſchließt es ſofort mit einer Gummikappe. Das Zugießen von Alkohol in den Cylinder, 
Schütteln und Abheben des Alkohols wiederholt man genau in der angegebenen Weiſe noch zwei— 
mal, jo daß man im Ganzen 45 ebem Alkohols zum Extrahieren verbraucht. Schließlich verſetzt 
man die alkoholiſche Löſung der freien Fettſäuren mit 1 cbem Phenolphtaleinlöſung (0,5 g auf 
1 Liter Alkohol von 50%) und titriert mit alkoholiſcher Einzwanzigſtel-Normalnatronlauge. 
Dabei befeſtigt man das Kölbchen mit der Kappe, die man durchlöchert hat, an die Ausflußröhre 
der Bürette. Die erſte Titration liefert nur einen ohngefähren Anhalt für die Beurtheilung der 
Menge der freien Fettſäuren. Bei der zweiten Beſtimmung, die genau in der ſelben Weiſe aus- 
geführt werden muß, bei der man aber ſchon annähernd weiß, wie viel freie Säure das Fett 
enthält, titriert man möglichſt raſch und hält die Beſtimmung für beendet, ſobald die durch einen 
Tropfen der Lauge hervorgerufene Röthung beim Umſchwenken des Kölbchens nicht mehr ſofort 
wieder verſchwindet. 2 

Die Beſtimmung der Hübl'ſchen Jod zahl.?) Die ſogenannten ungeſättigten 
fetten Säuren, zu denen die im Butterfett enthaltene Oleinſäure zählt, können ſich ſowohl im 
freien Zuſtande, als auch in Form ihrer Glyceride mit Halogenen vereinigen, und zwar nimmt 
je ein Molekül Oleinſäure 2 Atome Jod auf. Die von einem unterſuchten Fett abſorbierte 
Jodmenge, ausgedrückt in Procenten der verwendeten Fettmenge, heißt die Jodzahl. Hiernach 
iſt das Verhältniß, in dem die Jodzahlen verſchiedener Butterproben zu einander ſtehen, gleich 
dem Verhältniß des Oleingehaltes der Butterproben. Nach R. Benedikt!) beſtimmt man die 
Jodzahl wie folgt: 

Man bringt 0,8 bis 1,0 f reinen Butterfettes in eine 500 bis 800 ebem faſſende, mit gut 
eingeſchliffenem Glaspfropf verſehene Flaſche, löſt in ohngefähr 10 ebem Chloroform und läßt 
25 ebem Jodlöſung (25 g Jod und 30 o Queckſilberchlorid in 500 ebem fuſelfreiem 95 procentigem 
Alkohol) zufließen. Sollte die Flüſſigkeit nach dem Umſchwenken nicht ganz klar ſein, ſo fügt 
man noch etwas Chloroform hinzu. Tritt in kurzer Zeit faſt vollſtändige Entfärbung der Flüſſig— 
keit ein, jo muß man noch 25 chem Jodlöſung zufließen laffen. Die Jodmenge muß fo groß 
ſein, daß die Flüſſigkeit nach 1,5 bis 2,0 Stunden noch ſtark braun gefärbt erſcheint. Nach dieſer 
Zeit ift die Reaction vollendet, doch läßt man vorſichtshalber noch 3 bis 4 Stunden ſtehen, verſetzt 
mit 15 bis 20 cbem Jodkaliumlöſung, ſchwenkt um und fügt 300 bis 500 ebem Waſſer hinzu. 
Scheidet ſich hierbei ein rother Niederſchlag von Queckſilberjodid aus, ſo war die zugeſetzte Jod— 
kaliummenge ungenügend. Doch kann man dieſen Fehler durch nachträglichen Zuſatz von Jod— 
talium verbeſſern. Mau läßt nun unter öfterem Umſchwenken jo lange Natriumhypoſulfitlöſung 
(im Liter etwa 24 f des Salzes) zufließen, bis die wäſſerige Flüſſigkeit und die Chloroform- 
ſchichte nur mehr ſchwach gefärbt erſcheinen. Hierauf wird etwas Stärkekleiſter zugeſetzt und zu 
Ende titriert. Unmittelbar vor oder nach dem Titrieren ſtellt man den Titer der Jodlöſung 
mit 25 cbem gegenüber der Hypoſulfitlöſung feft. 

Hat man Butter auf einen Gehalt an Conſervierungsmitteln, Kochſalz ausgenommen, oder 
auf einen Gehalt an fremden, feſten Stoffen, die ihr zwecks Erhöhung ihres Gewichtes etwa 
zugeſetzt wurden, zu prüfen, ſo kann man, wenn es ſich nicht um den Nachweis fremder Fette 
handelt, wie folgt verfahren: 

Man ſchmilzt 10 bis 40 g der zu prüfenden Butter auf der doppelten bis dreifachen Menge 
entſprechend warmen deſtillierten Waſſers, giebt etwas Alkohol zu und erhält unter ſehr langſamem 
Umrühren etwa 15 Minuten lang auf einer über dem Schmelzpunkt des Fettes liegenden Wärme. 
Hierauf läßt man einige Zeit ruhig ſtehen und unterwirft dann die Flüſſigkeit unter dem 
Fett, jowie deren Abſatz der chemiſchen und mikroſkopiſchen Prüfung. Da bei der Nad- 
weiſung der verſchiedenen in Betracht kommenden Stoffe beſondere Vorſichtsmaßregeln nicht zu, 
beobachten find, und da Fälſchungen der Butter mit Kartoffelmehl, Gyps, Waſſerglas u. f. w. nur 


1) Chem.⸗Ztg. 1891, Nr. 24, S. 410. — ) V. von Klecki, Unterſuchungen über das 
Ranzigwerden und die Säurezahl der Butter, Leipzig 1894, S. 43 und 44. — ) Dinglers 
polytechn. Journ. 253, S. 281. — 3 Benedikt, Analyſe der Fette und Wachsarten. 
Berlin 1892, II. Auflage, S. 115 bis 119. 
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äußerſt ſelten vorkommen, liegt keine Veranlaſſung vor, die Reactionen auf alle möglichen und 
unmöglichen Fälſchungsmittel einzeln zu beſchreiben. Die Flüſſigkeit unter dem Fett klärt ſich, 
wenn die Butter unverfälſcht war, beim Erwärmen mit Natronlauge, in geringem Ueberſchuß 
zugeſetzt, faſt vollſtändig. 

Für den Nachweis ungewöhnlicher Färbemittel giebt Hilger folgendes Verfahren an: Man 
dampft etwa die Hälfte der auf die ſoeben beſchriebene Weiſe erhaltenen, unter dem Fett befind- 
lichen und vom Bodenſatze abfiltrierten Flüſſigkeit auf den vierten Theil ihres Volumens ein und 
theilt dann in drei gleiche Theile a, b und e. Theil a wird mit Salzſäure verſetzt. Erfolgt 
eine gelbe Ausſcheidung, fo deutet dies auf die Gegenwart von Binitrokreſol oder Binitronaphthol. 
Theil b wird zur Erkennung von etwa vorhandenem Cureumafarbſtoff mit Ammoniak verſetzt. 
Theil c endlich wird mit etwas Zucker und Salzſäure erhitzt. Das Auftreten einer rothen Färbung 
läßt auf das Vorhandenſein von Saffran ſchließen. Die andere Hälfte der urſprünglichen Flüſſig— 
keit wird ganz zur Trockne eingedampft und der Rückſtand mit concentrierter Schwefelſäure 
behandelt, worauf er ſich, wenn Orlean zugegen iſt, blau färbt. Für den Nachweis der Farbſtoffe 
aus Mohrrüben und Ringelblumen find ſichere Reactionen noch nicht bekannt. Echter Saffran foll, 
wie angegeben wird, Petroleumäther nicht färben. 

Wie man zu verfahren hat, um fremde Fette in der Butter nachzuweiſen, wurde oben 
bereits angedeutet. 


VII. 


Die Käſebereitung. 


S 116. Die Scheidung der Milch und die Eigenſchaften des 
Gerinnſels. Die Käſerei hat die Aufgabe, die Stickſtoffſubſtanz der Milch 
nutzbar zu machen. Es geſchieht dies in der Weiſe, daß man die Milch zunächſt 
durch geeignete, auf die Stickſtoffſubſtanz wirkende Mittel ſcheidet, d. h. fie 
abſichtlich zum Gerinnen bringt, das Gerinnſel, das alle Milchbeſtandtheile in ſich 
ſchließt und die rohe Käſemaſſe darſtellt, weiter zu Käſen verarbeitet, und die 
friſchen Käſe, um ſie für den Verzehr geeignet zu machen, reifen läßt. Schon 
ſeit den älteſten Zeiten bringt man die Milch dadurch zum Scheiden, daß man 
ſie der Selbſtſäuerung überläßt. Die Scheidung der ſüßen, friſchen Milch durch 
Lab kannte man in Kleinaſien und Griechenland wahrſcheinlich ſchon 1000 Jahre 
vor Beginn unſerer Zeitrechnung. Möglicherweiſe greift die Bekanntſchaft mit 
der Labwirkung dort, oder in anderen Gegenden in noch frühere Zeiten zurück, 
jedoch wiſſen wir hierüber nichts Beſtimmtes. Säuregerinnſel und Labgerinnſel 
hielt man früher für eines und das ſelbe, bis in den Jahren von 1870 bis 
1875 durch die Arbeiten von Schmidt und Kapeller, ) namentlich aber durch 
die umfaſſenden, ſchon in § 12 erwähnten Unterſuchungen von Olaf Hammarſten 
bewieſen wurde, daß ſich dieſe beiden Arten von Gerinnſel weſentlich von einander 
unterſcheiden. Der chemiſche Unterſchied liegt darin, daß das Säuregerinnſel 
nichts anderes, als unveränderte Stickſtoffſubſtanz der Milch in feſter Form, das 
Labgerinnſel aber ein neuer, unter der Labwirkung aus der Stickſtoffſubſtanz 
durch Spaltung entſtandener unlöslicher Eiweißkörper iſt. Mit Rückſicht hierauf 
muß man Sauermilchkäſe und Labkäſe ſtreng auseinander halten, und 
dies um ſo mehr, als die beiden Arten von Gerinnſel noch andere für die Käſerei 
wichtige Verſchiedenheiten in ihren Eigenſchaften aufweiſen. Der Einfachheit wegen 
nenne ich das Säuregerinnſel Quarg und das Labgerinnſel Bruch oder 
rohen Käſe. Für die Käſerei iſt der Bruch viel wichtiger und werthvoller, 
als der Quarg. 

Der friſche, bei 30 bis 35“ gewonnene Bruch iſt elaſtiſch, kaum in Waſſer 
löslich und nicht im mindeſten klebrig oder ſchmierig. Da er bei richtiger Dar- 
ſtellung zwar ſehr zahlreiche und verſchiedenartige Keime, aber keine überwuchern⸗ 
den Vegetationen von Bacterien und Sproßpilzen enthält, eignet er fih zur Her- 
ſtellung einer großen Zahl verſchiedener Käſearten ganz vorzüglich. Er bildet 
gewiſſermaßen einen reich beſäten Nährboden, auf dem man nach Willkür durch 


) Alex. Schmidt und Kapeller: Ein Beitrag zur Kenntniß der Milch. Dorpat 1874. 
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paſſende Maßnahmen das Wachsthum einzelner vorhandener Arten von mifro- 
ſkopiſchen Pilzen zu hemmen, oder ganz zu unterdrücken, und das Wachsthum 
anderer Arten zu begünſtigen in der Lage iſt. Die geſchätzteſten und haltbarſten 
Käſearten werden aus dem Bruche bereitet. 

Der Quarg iſt nicht elaſtiſch, weniger unlöslich in Waſſer und leicht 
klebrig und ſchmierig. Da er nach der Art, in der er gewonnen wird, ſtark 
ſauer reagiert und von einer überwuchernden Vegetation von Milchſäurebakterien 
vollſtändig in Beſitz genommen iſt, bildet er nur für einen engeren Kreis von 
Bakterien und Sproßpilzen einen günſtigen Nährboden und bietet daher für die 
Herſtellung von Käſen weſentlich verſchiedener Art einen weit geringeren Spiel— 
raum, als der Bruch. Bei den Sauermilchkäſen gleicht, abgeſehen von ganz 
vereinzelten Ausnahmen, der Verlauf der Reifung im Allgemeinen einem von 
außen nach innen voranſchreitenden Zerſetzungsvorgang. Bei den verſchiedenen 
Labkäſen dagegen kennzeichnet ſich die Reifung im Weſentlichen bald ebenfalls 
in dieſer Weiſe, bald als eine gleichmäßig in der ganzen Maſſe unter wechſelnden 
Erſcheinungen verlaufende Gährung, bald als höchſt verwickelter Vorgang, bei dem 
neben Bacterien auch Schimmelpilze, vielleicht auch Sproßpilze, betheiligt ſind. 

Auch dadurch unterſcheiden ſich noch Bruch und Quarg von einander, 
daß jener die ganze Menge des in der Milch ſuspendierten Di- und Tricalcium— 
phosphats, dieſer, der Quarg, aber nur wenig Calciumphosphat einſchließt, weil 
durch die Milchſäure, welche die Abſcheidung des Quarges bewirkt, ein großer 
Theil der ſuspendierten Phosphate gelöſt wird, alſo bei der Gerinnung nicht 
mechaniſch mit niedergeriſſen werden kann. In der Schweiz nennt man den 


Bruch auch „Matten“ oder „Käſematten“. i 

Der Vorgang der Säuregerinnung der Milch erklärt fih unter der Annahme, daß der 
gerinnungsfähige eiweißartige Milchbeſtandtheil die chemiſche Verbindung eines die Rolle einer 
ſchwachen Säure ſpielenden Eiweißkörpers mit Caleiumoxyd darſtellt, ſehr einfach: aus dem Caleium— 
albuminat, das in der Milch als eine ungemein ſtark aufgequollene, colloidale Maſſe vorhanden iſt, 
wird unter der Einwirkung von Säuren der Eiweißkörper als unlösliche, d. h. nicht mehr 
quellungsfähige Maſſe abgeſchieden. 

Die Labgerinnung der Milch läßt ſich nicht in ſo einfacher Weiſe erklären. Wir wiſſen 
zwar Manches über die begleitenden Nebenbedingungen, unter denen ſie zu Stande kommt: über 
den Vorgang an ſich iſt uns jedoch nur ſehr wenig bekannt; mit Sicherheit nicht viel mehr, als 
dies, daß er zu den Gährungsvorgängen zählt und unmittelbar durch ein Ferment hervorgerufen 
wird. Die eingehendſten und ſorgfältigſten Unterſuchungen hierüber verdanken wir Hammarſten. 
Bringt man eine nach feinen Vorſchriften bereitete Löſung von Käſeſtoff durch Lab zum Gerinnen, 
befreit die erhaltenen Molken durch Eindampfen und vorſichtigen Zuſatz von Eſſigſäure vollſtändig 
von den geringen etwa noch vorhandenen Mengen des Labgerinnſels und filtriert, ſo läßt ſich 
aus dem Filtrat durch Alkohol, oder Gerbſäure, oder das Millon'ſche Reagens ein Proteinkörper 
abſcheiden, der ſich in ſeinem chemiſchen Verhalten weſentlich von Albumin und Caſein unterſcheidet 
und auch frei von nucleinartigen Subftanzen ift. Hammarſten nennt dieſen Körper Molken— 
protein, und ſpricht über das Weſen der Labgerinnung die folgende Vermuthung aus: Das 
Labferment wirkt innerhalb beſtimmter Wärmegrenzen unmittelbar auf das Caſein und ſpaltet es 
unter Hydratation in mindeſtens zwei neue Eiweißkörper, in den der Menge nach bedeutend über— 
wiegenden Käſe und in das nur in geringen Mengen auftretende Molkenprotein, von denen 
dieſes, das Molkenprotein, gelöſt bleibt, jener aber, falls lösliche Kalkſalze zugegen ſind, als Ge— 
rinnſel ausgeſchieden wird. Schulze in Zürich ſchlug vor, den eiweißartigen Körper, den 
Hammarſten mit dem Worte Käſe, einem Worte, dem man verſchiedene Begriffe beilegen kann, 
bezeichnet, lieber Paracaſein zu nennen. Daß Hammarſten die Behauptung aufſtellte, die 
Labgerinnung käme nur in Gegenwart von gelöſtem Caleiumphosphat zu Stande, und daß, 
wie Söldner zeigte, dieſe Behauptung inſofern unrichtig iſt, als es nicht auf die Gegenwart 
von löslichem Caleiumphosphat, ſondern überhaupt von löslichen Kalkſalzen ankommt, erwähnte 
ich bereits früher. Was bei der Einwirkung von Lab auf das Caleiumalbuminat der Milch aus 
dem Caleiumoxyd wird, ob es in das Paracaſein übergeht, oder ob es abgeſpalten wird, um neue 
Verbindungen einzugehen und dadurch die Reaction der Molken in geringem Grade zu beeinfluſſen, 
iſt noch nicht aufgehellt. 


Die Scheidung der Milch und die Eigenschaften des Gerinnfels. 247 


Nach den von Hammarſten ſelbſt oder unter ſeiner Leitung vorgenommenen Unterſuchungen 
enthält das Caſein, das Paracaſein und das Molkenprotein die folgenden procentiſchen 
Mengen von Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Stickſtoff: 


Caſein: Paracaſein: Molkenprotein: 
Kohlenſtoff. . .. 52,96 9% 52,88 % 50,33 / 
Waſſerſtoff 7,05 „ 00 7,00 „ 
Stickstoff. 1565 „ 15,84 „ 13,25 „ 


Die von Duelaux vertretene Anſicht über das Weſen der Stickſtofffſubſtanz in der Milch 
verſuchte neuerdings R. Peters) zu ſtützen. R. Peters giebt an, daß es ihm gelungen fei, 
das geſamte Eiweiß der Milch nur durch Säure auszufällen, und glaubt damit bewieſen zu 
haben, daß in der Kuhmilch nur ein Eiweißſtoff, den er „Caſeinogen“ nennt, vorhanden fei. 
Des weiteren führt er aus, daß dieſes durch Fällen nur mit Säure gewonnene Caſeinogen durch 
Lab in einen löslichen Eiweißkörper, das „Molkeneiweiß“, und in einen unlöslichen, das 
„Caſein“ geſpalten werde. Sein Caſein (Hammarſten's „Käſe“, oder Schulze's „Paracaſein“) 
ſoll ſich dann, entgegen der Behauptung Hammarſten's, wieder durch Lab fällbar machen 
laſſen, und zwar allein durch Löſen in Kalkwaſſer. Endlich behauptet R. Peters noch, 
daß das Lab nicht, wie Hammarſten angegeben hatte, ausſchließlich auf das Caſein der 
Milch, ſondern auch auf Molkeneiweiß, unter beſtimmten Bedingungen, ſowie auf alle von ihm 
unterſuchten Eiweißpräparate thieriſchen und pflanzlichen Urſprungs wirke, wobei ſich ſeine Wirkung, 
die nur bei Gegenwart und in Löſungen von Caleiumhydrat eintrete, ſtets deutlich als Spaltungs— 
vorgang kennzeichne. Dem gegenüber wies Hammarſten!) zunächſt auf die allgemein bekannten, 
ſehr bedeutenden chemiſchen Unterſchiede hin, die zwiſchen Caſein und Lactalbumin beſtehen, und 
betonte mit Recht, daß die Beweisführung Peters in dieſem Punkte wohl nicht als bindend zu 
erachten ſei. Ferner beweiſt Hammarſten durch zahlreiche ſehr exacte Verſuche, daß eine Para— 
caſeinkalklöſung mit reiner, namentlich ſalzfreier, Lablöſung niemals ein Gerinnſel giebt, und daß 
aljo feine Anſchauung, nach welcher der weſentlichſte und wichtigſte Unterſchied zwiſchen Caſein und 
Paracaſein in der Unfähigkeit des Paracaſein, mit Lab zu gerinnen, beſtehe, nach wie vor volle 
Geltung behält. Aus den Unterſuchungen von Hammarſten ergiebt ſich noch, was neu und ſehr 
bemerkenswerth iſt, daß eine Caſeinkalklöſung auch bei Abweſenheit löslicher Kalkſalze durch Lab 
gefällt, ja unter gewiſſen Umſtänden zur typiſchen Gerinnung gebracht werden kann, und zwar 
durch Chlornatrium. Bis jetzt war man allgemein der Meinung geweſen, daß eine Labgerinnung 
von Caſeinkalklöſungen bei Abweſenheit löslicher Kalkſalze überhaupt unmöglich ſei. Höchſt wahr— 
ſcheinlich giebt es noch andere Salze, die auf Löſungen von Paracaſeinkalk ebenſo wirken wie lösliche 
Kalkſalze oder Kochſalz. Die Fähigkeit des Kochſalzes, eine Paracaſeinkalklöſung bei Körperwärme 
auszufällen, ſcheint Peters nicht gekannt zu haben. Er ließ ſich daher in Folge davon, daß er mit 
Witte 's Labeſſenz arbeitete, die reichliche Mengen von Kochſalz enthält, zu falſchen Schlüſſen 
verleiten. In der von Hammarſten unterſuchten Labeſſenz von Witte fanden ſich 11,58 % 
Chloride, als Chlornatrium berechnet. 

Wie erwähnt wurde, ift die Labgerinnung als ein Gährungsvorgang aufzufaſſen. Gährungs— 
vorgänge find chemiſche Vorgänge befonderer Art, bei denen organiſche Körper unter Waſſerbindung 
in einfachere Verbindungen geſpalten werden. Das eigenartige der Gährungsvorgänge liegt darin, 
daß ſie nur durch einen beſonderen Gährungserreger, ein ungeformtes oder geformtes 
Ferment, eingeleitet werden können, daß hierzu eine unverhältnißmäßig geringe Fermentmenge 
ausreicht und daß das Ferment weder mit dem gährungsfähigen Körper, noch auch mit den auf- 
tretenden Spaltungsprodueten eine bleibende chemiſche Verbindung eingeht. Der Verlauf aller 
Gährungsvorgänge wird in hohem Grade durch die Menge des Ferments, durch den Waſſergehalt 
der gährenden Maſſe und durch die Wärme beeinflußt. Die Wirkung der ungeformten oder 
chemiſchen oder waſſerlöslichen (hydrolytiſchen) Fermente denkt man fich jo, daß ein 
Molecül Ferment mit einem Molecül des umzubildenden Körpers eine Verbindung eingeht, die 
ſofort durch Waſſer wieder zerſetzt wird, wobei das Fermentmolecül unverändert ausſcheidet und 
Hydratationsproduete des der Gährung unterliegenden Körpers entſtehen. Man kann ſich vor— 
ſtellen, daß die geformten oder organiſierten Fermente (Sproßpilze und Bacterien) mittelbar ganz 
in der gleichen Weiſe wirken, wenn man annimmt, fie beſäßen die Fähigkeit, unter beftimmten - 
Verhältniſſen zunächſt beſtimmte ungeformte Fermente, Enzyme, auszuſcheiden. 


) Richard Peters, Unterſuchungen über das Lab und die labähnlichen. Fermente. 
Gekrönte Preisſchrift. Roſtock 1894. — ) Hoppe-Seyler's Zeitſchr. f. phyſiol. Chem. 1896, 
Bd. 22, Heft 2, S. 103 bis 126. 
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§ 117. Das Lab und feine Eigenſchaften. Unter Lab verſteht 
man in der Milchwirthſchaft flüſſige oder pulverförmige, eigens für Käſereizwecke 
bereitete Präparate, die als weſentlichen Beſtandtheil das eigenthümliche, auger- 
ordentlich ſtark auf die Stickſtoffſubſtanz der Milch wirkende Labferment 
enthalten. Es findet ſich dieſes Ferment im Magen ſehr vieler Thiere, auch im 
menſchlichen Magen, beſonders reichlich im Magen junger, noch ausſchließlich auf 
Milchnahrung angewieſener Säugethiere, und zwar als Abſonderung der in der 
Magenſchleimhaut eingebetteten Labdrüſen. Auch in verſchiedenen Pflanzen wurden 
labähnliche Fermente nachgewieſen. Zur Bereitung von Lab verwendet man faſt 
nur Kälbermägen, die ſich leicht in großer Menge beſchaffen laſſen. Bis jetzt 
iſt es noch nicht gelungen, das Labferment rein darzuſtellen. Söldner!) gewann 
aus einem mit fünfprocentiger Kochſalzlöſung bereiteten Auszuge aus getrockneten 
Kälbermägen durch Erhöhung des Kochſalzgehaltes über 10 % einen Niederſchlag, 
der getrocknet ein graubraunes Pulver ergab, von dem ein Theil genügte, um 
eine Million Theile Milch bei 35“ in 40 Minuten zum Gerinnen zu bringen. 
Da das Pulver 36 °/ organifche Subſtanz enthielt, reichte ſomit ein Theil von 
dieſer aus, um unter den angegebenen Umſtänden die Gerinnung von 2,8 Millionen 
Theilen Milch herbeizuführen, und da die organiſche Subſtanz noch nicht aus 
reinem Ferment beſtand, ſo muß das Ferment noch viel ſtärker auf die Milch 
wirken. Das Labferment zählt zu den ungeformten Fermenten, und zwar 
zu denjenigen, die Eiweißkörper zu ſpalten vermögen. Seine Wirkung iſt an 
ganz beſtimmte, ſcharf und eng umſchriebene Bedingungen gebunden. Sie kommt 
unter den gewöhnlichen Verhältniſſen überhaupt nicht zu Stande, wenn es der Milch 
an löslichen Kalkſalzen fehlt, und wenn die Milch eine ſtärker hervortretende ſaure 
oder alkaliſche Reaction beſitzt. Milch, die Phenolphtalein eben deutlich röthet, 
wird durch Lab nicht mehr zum Gerinnen gebracht. Saure Reaction innerhalb 
ganz enger Grenzen leiſtet der Labwirkung Vorſchub. Sowie jedoch freie Säure 
in der Milch auftritt, die für ſich den Käſeſtoff anzugreifen vermag, zeigt 
das entſtehende Gerinnſel ſchon nicht mehr ganz die Eigenſchaften, die dem aus- 
ſchließlich durch Lab erzeugten Gerinnſel zukommen. Bemerkenswerth iſt, daß die 
Reaction der Milch durch die Wirkung des Labferments, wie es ſcheint, nicht 
geändert wird. Die Behauptung, daß während der Labgerinnung die Aeidität 
der Milch zurückgehe, iſt noch nicht erwieſen. In hohem Grade wird die 
Wirkung des Labferments auch noch durch die Wärme beeinflußt. 


Ein Zuſatz von Alkali raubt der Milch die Eigenſchaft, durch Lab zum Gerinnen gebracht 
zu werden. Gekochte Milch gerinnt langſamer, als ungekochte, oder man braucht, um gekochte 
Milch bei beſtimmter Wärme ebenſo ſchnell zum Gerinnen zu bringen, wie ungekochte, mehr Lab, 
nach R. Peters etwa viermal mehr. Das Labgerinnſel, das länger erhitzte oder gekochte Milch 
liefert, ift feinflockig und erſcheint nicht mehr als eine feſte, in fih geſchloſſene Maſſe. Es hat 
dies, wie Söldner zeigte, hauptſächlich darin ſeinen Grund, daß durch die Einwirkung der 
Hitze eine Ausfällung von Caleiumphosphat und damit eine Verminderung, oder das gänzliche 
Verſchwinden der löslichen Kalkſalze verurſacht wird, wenn auch vielleicht nebenbei auch noch 
andere, für die Labwirkung ungünſtige Veränderungen in der Milch auftreten mögen. Gekochte 
Milch erfordert, wie R. Peters fand, zum Ausfällen der Stickſtoffſubſtanz weniger verdünnte 
Eſſigſäure, als ungekochte. 

Milch, die durch Alkalizuſatz oder Erhitzen ihre Empfindlichkeit gegen Lab ganz oder theil— 
weiſe eingebüßt hat, gewinnt die verlorene Eigenſchaft wieder, wenn man ſie mit paſſenden Mengen 
von Chlorcalcium oder anderen löslichen Kalkſalzen verſetzt, oder wenn man einen kleinen Theil 
der gefällten Kalkſalze durch Einleiten von Kohlenſäure oder Zuſatz verdünnter Säuren wieder in 
Löſung bringt. Wenn friſche Milch, wie man es in der That in ſeltenen Fällen beobachtet hat, 


1) Die landw. Verſ.-Stat. 1888, 35, 418, Anm. 
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durch Lab nicht zum Gerinnen gebracht werden kann, ſo dürfte ſich dies daraus erklären, daß fie 
in Folge von Störungen der Milchdrüſenthätigkeit eine ſchwach alkaliſche Reaction zeigt, und lös— 
liche Kalkſalze nicht enthält. 

Friſche Milch mit den gewöhnlichen Eigenſchaften zeigt gegen den Lackmusfarbſtoff eine 
amphotere, aljo eine ganz ſchwach alkaliſche und zugleich auch eine ſchwach faure Reaction. Der 
Grad der ſauren, durch die Gegenwart von ſauren Phosphaten bedingten Reaction, der zwiſchen 
engen Grenzen ſchwanken kann, läßt ſich durch Titrieren leicht beſtimmen. Je größer die Aeidität!“) 
der Milch iſt, um ſo kräftiger wirkt das Lab unter ſonſt gleichen Bedingungen. Durch Zuſatz 
von Einviertelnormal-Natronlauge, oder von Einviertelnormal-Salzſäure iſt man im Stande, der 
Milch jederzeit eine ganz beſtimmte Aeidität zu verleihen. Die nach Sorhlet und Henkel 
gefundenen Aeiditätszahlen laſſen ſich nur unter der Vorausſetzung vergleichsweiſe verwenden, daß 
man mit Milch arbeitet, die nicht mit Waſſer verdünnt wurde. Durch Zuſatz von Waſſer zur 
Milch vermindert ſich nämlich die Aeidität in Folge davon, daß alkaliſch reagierendes Kalkphosphat 
in Löſung übergeführt wird. 

Die Stärke der Labwirkung wächſt mit zunehmender Wärme anfangs langſam, dann immer 
raſcher, erreicht bei 41“ ihren Höhepunkt und nimmt von da an mit ſteigender Wärme raſch ab. 
Ferner ſteht feft, daß das Labgerinnſel bei 15° flockig und ſehr locker, bei 25 bis 45% mehr oder 
weniger feft und porzellanartig und bei 50% wieder locker und breiig erſcheint. Lablöſungen 
werden dauernd unwirkſam, wenn man fie auf Wärmegrade über 60“ erhitzt. Erhält man fie 
längere Zeit auf höherer, aber unter 60“ liegender Wärme, ſo verlieren ſie an Stärke. Eine 
Lablöſung, die auf friſche Milch wie 1: 3750 wirkte und zum Zwecke der Steriliſierung bei völlig 
neutraler Reaction zweiunddreißig Stunden lang auf 59 bis 60“ erhitzt worden war, verlor 
dabei rund 44% von ihrer urſprünglichen Stärke. Nach den in meinem Laboratorium von 
Dr. Fr. Baumann gemachten Beobachtungen laſſen ſich Lablöſungen von neutraler Reaction 
bei Wärmegraden über 60“ nicht ſteriliſieren, ohne zugleich unwirkſam zu werden. Ueber die 
Beziehungen zwiſchen Wärme und Labwirkung bei 20 bis 50“ geben die nachfolgenden Zahlen 
Aufſchluß. Sie geben von Grad zu Grad das Verhältniß der durch eine und die ſelbe Ferment— 
menge in gleichen Zeiten zum Gerinnen gebrachten Mengen friſcher Milch, und ſind alſo pro— 
portional der Stärke der Fermentwirkung. Die bei 419 zum Gerinnen gebrachte Milchmenge 
iſt gleich 100 geſetzt: 


20°—18 36°— 89 44°—93 
25° —44 37°— 92 45—89 
30°—71 388°— 94. 460— 84 
310—74 890— 96 47.78 
320—77 40°— 98 480—70 
330— 80 11°—100 49° — 60 

N 34⁰.—.83 42°— 98 5050 
35.86 43°— 96 


j Die äußerſten Grenzen für die Wärmegrade nad) oben und unten, bei denen man in der 
Käſereipraxis das Lab auf die Milch einwirken läßt, find durch 20 und 489 gegeben, jedoch bringt 
man die Milch meiſtens bei 30 bis 352 zum Dicken. 

Durch Waſſerzuſatz zur Milch wird die Labgerinnung verzögert. Milch, die man mit 
immer größeren Waſſermengen verſetzt, verliert zunächſt die Eigenſchaft, ein in ſich geſchloſſenes 
Gerinnſel zu bilden, mehr und mehr und wird ſchließlich gegen die Labwirkung ganz unempfind— 
lich. Die verzögernde Wirkung eines Waſſerzuſatzes läßt ſich innerhalb gewiſſer Grenzen durch 
verſtärkten Labzuſatz wieder ausgleichen. 

Setzt man Lablöſungen längere Zeit dem Lichte aus, ſo verlieren ſie mehr und mehr an 
Stärke. Niedere Pilze zerſtören die Wirkſamkeit von Lablöſungen langſam aber ſicher. Nach 
R. Peters!) wird die Labwirkung durch die Gegenwart von Chlorkalium, ſalpeterſaurem Kali, 
ſchwefelſaurem Kali und die entſprechenden Natrium- und Ammoniumverbindungen in den von 
ihm angewendeten Mengen von 1 bis 4% vom Milchgewichte gehemmt, und zwar am ſtärkſten 
durch die Ammoniumſalze. Die Alkaloide Chinin, Morphin, Strychnin, Veratrin und Coffein 
wirken, in kleinen Mengen angewendet, fördernd auf die Labgerinnung. Kalkwaſſer, in wachſenden 
Mengen der Milch zugeſetzt, verzögert die Labwirkung und hebt ſie raſch ganz auf. 

Ueber die Labwirkung laſſen ſich die folgenden Sätze aufſtellen: 

1) Die Gerinnungszeit ift bei gleicher Wärme und gleicher Stärke oder Menge des Lab den 
zum Gerinnen gebrachten Milchmengen direet proportional; 

2) Die Gerinnungszeit iſt bei gleicher Wärme und gleichen Milchmengen der Stärke oder Menge 
des Lab umgekehrt proportional und 


D Vergl. 8 52, S. 126. — ) R. Peters, Unters. ü. d. Lab u. d. labähnl. Ferm., 
Roſtock 1894, S. 27. 
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3) Die Stärke des Lab iſt bei gleicher Wärme und gleicher Gerinnungszeit den verwendeten 

Milchmengen direct proportional. 

Auf den letzten dieſer drei Sätze gründet ſich das Verfahren, nach dem man die Stärke 
verſchiedener Labſorten feſtſtellt. Vollkommen genau gelten die angeführten Sätze jedoch nur bei 
Wärmegraden zwiſchen 30 und 40 und wenn man nicht mehr Lab, als ſoviel verwendet, daß 
die Gerinnung in 5 bis 10 Minuten erfolgt. Vermehrt man die Labmenge bei unveränderter 
Wärme und gleichbleibender Milchmenge, ſo nimmt die Gerinnungszeit nicht in gleichem Verhältniß, 
wie Satz 2 beſagt, ſondern allmählich langſamer ab, und ſchließlich gelangt man zu einer Grenze, 
über die hinaus auf weiteren Zuſatz von Lab eine Verkürzung der Gerinnungszeit nicht mehr 
eintritt. 

Früher benützte man in der Praxis nur Lablöſungen, die man in den 
Käſereien ſelbſt entweder täglich zu ſofortigem Gebrauche oder im Vorrathe 
durchweg in ſehr wenig zweckmäßiger Weiſe bereitete. Gegenwärtig verwendet 
man in Nord- und Mittel⸗Deutſchland faſt nur noch käufliche, im Großen fabrif- 
mäßig dargeſtellte Lablöſungen, oder käufliches Lab in Pulverform. In größeren 
Mengen wurden käufliche Labflüſſigkeiten Anfang der ſiebenziger Jahre zuerſt von 
dem Apotheker Leon Krick zu Bar-le-Duc in Frankreich und Dr. Chriſtian 
Hanſen zu Kopenhagen und bald auch von Anderen in den Handel gebracht. 
Sie fanden anfangs wenig Beifall, ließen zum Theil viel zu wünſchen übrig 
und waren ſehr theuer. Erſt nachdem Soxhlet auf Grund ausgedehnter Unter- 
ſuchungen beſtimmte Vorſchriften für die zweckmäßigſte Darſtellung kräftiger 
Lablöſungen gegeben hatte, wurde das käufliche Lab beſſer und billiger und fand 
mit der Zeit eine immer weiter gehende Verwendung. In den Gegenden, in 
denen man Emmenthaler Käſe bereitet, in der Schweiz, und im bayeriſchen Algäu, 
kehrte man vielfach, nachdem man längere Zeit mit käuflichem Lab gearbeitet 
hatte, zur Verwendung von ſelbſtbereitetem, mit guten geſäuerten Molken 
angeſetztem Lab zurück, weil man glaubte, dabei beſſer zu fahren. 

Die Stärke eines Labpräparats bemißt man am beſten in der Weiſe, daß 
man ermittelt, wie viele Kubikcentimeter Milch von beſtimmter Aeidität, z. B. 
von der Aeidität 7,0, durch ein Kubikcentimeter Lablöſung oder ein Gramm 
Labpulver bei 35“ in 40 Minuten zum Gerinnen gebracht werden. Man 
verfährt dabei wie folgt: 5 cbem der zu prüfenden Labflüſſigkeit, oder die 
wäſſerige Löſung von 5 g des zu prüfenden Labpulvers werden mit deſtilliertem 
Waſſer auf 100 cbem gebracht. Nach gründlicher Miſchung mißt man 10 cbem, 
entſprechend 0,5 ebem oder 0,5 g des zu prüfenden Labpräparats, mit einer 
Pipette ab, fegt fie zu 500 cbem Milch von der Aeidität 7,0, die man genau 
auf 35° erwärmt hat und notiert den Augenblick, in dem dies geſchah, auf 
Sekunden genau. Die Lablöſung bläſt man mit Gewalt in die Milch ein, damit 
ſie ſich gleichmäßig in ihr vertheilt, und ſchüttelt dann noch raſch um. Wie man 
ſieht, trifft jetzt auf 1000 ebem Milch ein Theil, d. h. 1 cbem oder 1 g des 
Labpräparats. Nun bewegt man das in die Milch ſchon vorher eingeſetzte 
Thermometer ſanft hin und her und beobachtet die Zeit, die verſtreicht, bis das 
erfolgte Eintreten der Gerinnung dadurch ſichtbar wird, daß ſich hinter dem 
bewegten Thermometer feine Flocken zeigen, ſo genau als möglich. Die Wärme 
der Milch muß während des ganzen Verſuches möglichſt genau auf 35“ erhalten 
werden. Hätte man z. B. die Gerinnungszeit zu 5,55 Minuten beobachtet, fo 
würde ſich die Milchmenge x, die bei der ſelben Wärme durch die ſelbe Labmenge 
erft in 40 Minuten zum Gerinnen gebracht würde, wie folgt ergeben: 5,55: 40 
— 1000 : x und x = 7207. Das geprüfte Labpräparat hätte alfo eine Stärke 
von 1: 7207 oder rund von 1: 7200 bei dem Aeiditätsgrade 7,0. 1) 


1) Vergl. hierzu: A. Devarda, Ueber die Prüfung der Labpräparate und die Gerinnung 
der Milch durch Käſelab. Die landw. Berf.- Stat. 1896, 47, S. 401 bis 447. 
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Die käuflichen Lablöſungen enthalten neben dem Labferment noch geringe 
Mengen von Pepſin, ein milchſäurebildendes, ungeformtes Ferment, ziemlich viel 
Schleim und andere noch nicht näher bekannte organiſche Stoffe. Sie ſind mit 
Kochſalz oder Alkohol, häufig auch noch mit anderen Conſervierungsmitteln, mit 
Borſäure, Glycerin, ätheriſchen Oelen (Kümmel- oder Nelkenöl), Thymol, Salicyl- 
ſäure, Benzoeſäure, xanthogenſaurem Kali u. ſ. w. verſetzt. Alle dieſe Zuſätze 
erhöhen die Haltbarkeit der Labflüſſigkeiten auf Koſten der Stärke, da ſie einen 
beſtimmten Theil des Labferments unwirkſam machen. 

Die Labpulver find reicher an Ferment und ärmer an verunreinigenden 
organiſchen Stoffen, als die käuflichen Lablöſungen. Ihre Darſtellungsweiſe wird 
noch immer als Geheimniß betrachtet, ſo daß ſich Näheres hierüber nicht angeben 
läßt. Man gewinnt ſie wahrſcheinlich meiſtens in der Weiſe, daß man den an 
Labferment reichen Niederſchlag, den man aus Lablöſungen in paſſender Weiſe 
ausfällte, von der Flüſſigkeit trennt, vorſichtig trocknet und den getrockneten, 
pulveriſierten Rückſtand in einem indifferenten pulverförmigen Körper gleichmäßig 
vertheilt. 

i Eine käufliche Lablöſung muß eine appetitlich ausſehende, klare Flüſſigkeit 
darſtellen, die weder einen üblen, noch einen ſtark gewürzhaften Geruch beſitzt; 
ſie muß haltbar ſein und darf in Jahresfriſt nicht um mehr, als höchſtens um 
25% an Stärke verlieren; fie darf nicht zu ſchwach fein und ſoll, mehrere 
Monate lang vor Licht geſchützt aufbewahrt, mindeſtens noch wie 1 6000 
wirken, und endlich darf ſie nicht zu theuer ſein. Das Liter guter Labflüſſigkeit 
mit der Stärke von 1: 10,000 bis 1: 6000 folte nicht mehr als 2 bis 3 % 
koſten. . 
Gutes käufliches Labpulver fol faſt weiß ausſehen, faſt ganz geruchlos fein 
und beim Löſen in Waſſer keinen, oder doch nur einen ganz geringen Rückſtand 
hinterlaſſen. Blei, das man in einzelnen Sorten in nicht unbedeutenden Mengen 
nachgewieſen hat, darf es ſelbſtverſtändlich nicht enthalten. Da es reicher an 
Ferment und ärmer an verunreinigenden Nebenbeſtandtheilen iſt, als käufliche 
Labflüſſigkeiten, verdient es an fih vor dieſen den Vorzug. Trotzdem iſt vielfach 
die Verwendung der Pulver in der Praxis weniger beliebt, als die bequemere 
Verwendung der käuflichen Labflüſſigkeiten, weil ihr verſchiedene, zum Theil nicht 
unbedenkliche Unzuträglichkeiten anhaften. Die Labpulver müſſen nämlich beim 
Aufbewahren ſorgfältig vor Feuchtigkeit geſchützt werden, weil ſie, feucht geworden, 
faulen. Ferner müſſen ſie vor ihrer Verwendung mit Waſſer oder ſüßen Molken 
angegoſſen werden und bis zur vollſtändigen Löſung, etwa 15 Minuten lang, mit 
dem Löſungsmittel in Berührung bleiben. Verſetzt man die Milch mit der Löſung, 
ehe das Pulver vollſtändig aufgelöſt iſt, ſo wird das Gerinnſel nicht gleichförmig. 
Ueberhaupt gelingt es wegen der äußerſt kräftigen Wirkung der Labpulver kaum, 
aus zwei gleichen, ſorgfältigſt abgewogenen Mengen des ſelben Präparates mit 
den gleichen Waſſermengen genau gleich ſtarke Löſungen zu bereiten. Es kommen 
Labpulver im Handel vor, die wie 1: 300000 und noch ſtärker wirken. 
Außer den Labpulvern werden auch Labeonſerven !) in Form von Tafeln in den 
Handel gebracht. 0 

Daß die Säfte gewiſſer Pflanzen eine ähnliche Wirkung wie Lab hervor— 
bringen, ift längſt bekannt. R. Peters?) hat bewieſen, daß fih Fermente, die 


) Molkerei⸗Zeitung 1887, Nr. 28, S. 279. — ) R. Peters, Unter). ü. d. Lab ze, 
Roſtock 1894, S. 43 bis 58. 
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auf die Stickſtoffſubſtanz der Milch in der ſelben Weiſe wirken, wie das Qab- 
ferment, finden: in den Blättern und den getrockneten Früchten des Feigenbaumes 
(Ficus carica), in den Artiſchoken (Cynara scolimus), in den Diſtelarten 
(Carduus macrocephalus, Carduus summanus und Causinia hystrix), im & ab- 
fraut (Galium mollugo) und im Melonenbaume (Carica Papaya). Das 
Ferment des Saftes des Melonenbaumes iſt dadurch merkwürdig, daß feine 
Wirkung durch die Verdünnung der Milch mit Waſſer nicht nur nicht abgeſchwächt, 
ſondern gefördert wird.!) In Saracenia flava und Drosera rotundifolia, zwei 
Pepſin enthaltenden, ſogenannten fleiſchfreſſenden Pflanzen, ſowie in Carduus 
benedictus konnte R. Peters ein labähnliches Ferment nicht nachweiſen. Noch 
nicht näher unterſucht find die Fermente der Säfte von Acanthocystios horrida, 
Whitania (Punceria) coagulans, Clematis vitalba, Pinguicula vulgaris und 
alpina, Datura stramonium, Carlina corymbosa und Carlina acaulis. Die 
Säfte mancher Pflanzen bringen die Milch zum Gerinnen wegen ihres Gehaltes 
an Säuren oder an Gerbſtoff. Praktiſche Verwendung in ganz ſeltenen Fällen 
findet wohl nur der Saft des Feigenbaumes und einiger Diſteln. Das von 
Israeliten verwendete beſondere Lab wird aus den Mägen geſchächteter, koſcherer 
Kälber bereitet. 


Wie erwähnt, ſtellte man ſich früher das nöthige Lab in den Käſereien ſtets ſelbſt dar. Dies 
geſchah meiſtens in der Weiſe, daß man getrocknete Kälbermägen theils mit reinem Waſſer, theils 
mit Waſſer, das man mit ſauren Molken, Citronenſäure oder Weineſſig angeſäuert hatte, bei 
20 bis 35“ einige Stunden ſtehen ließ. Zuweilen ſetzte man ſolchen Aufgüſſen, wenn man ſie 
in größeren Mengen hergeſtellt hatte, um fie haltbar zu machen, Kochſalz, Weingeiſt, Pfeffer, 
Salpeter, Gewürznelken, Muskatblüthe, Zimmetblüthe, Lorbeerblätter, ätheriſche Oele und dergleichen 
zu. Hier und da verwendete man zur Gewinnung der nöthigen Lablöſungen auch eigenthümliche 
Conſerven von Kälbermägen, die man, zu Kugeln geformt oder in Steintöpfen eingeſchlagen, auf- 
bewahrte. Die Labkugeln gewann man z. B. wie folgt: Die an der Luft getrockneten Kälbermägen 
wurden gründlich von Fett befreit, fein zerhackt und mit 5% eines Gemenges von Salz und 
Pfeffer verſetzt. Hierauf wurde die Maſſe in Eſſig eingeweicht, zu einem Ballen vereinigt und 
nach acht- bis zwölfſtündigem Liegen mit ſo viel Buttermilch vermiſcht, daß ſie Zuſammenhalt 
gewann und bequem zu fauſtgroßen Kugeln geformt werden konnte. Dieſe Kugeln ließ man 
3 bis 4 Wochen lang an einem mäßig warmen, trockenen Orte liegen, räucherte ſie ſchwach an 
und bewahrte ſie zum Gebrauche auf. Wie erwähnt, zieht man im Algäu und in der Schweiz 
das ſelbſtbereitete Lab dem käuflichen vor. Man ſetzt die ausgeſuchten Labmägen mit ſaueren 
Molken, hier und dort auch ſtatt mit dieſen, wie Herz angiebt, mit „Kunſtſauer“ an. 

Die Vorſchrift, die Soxhlet?) zur Bereitung guter, haltbarer Labflüſſigkeiten gab, ift 
folgende: 
Man entleert die friſchen Mägen, bläſt ſie auf, trocknet ſie raſch an der Luft und bewahrt 
fie mindeſtens 3 Monate lang auf. Nachdem man den faltenloſen Theil entfernt hat, ſchneidet 
man fie in ungefähr ein gem große Stücke, nimmt auf je 100 g Magen 1 1 Waſſer, 50 g 
Kochſalz und 40 g Borſäure, läßt bei gewöhnlicher Zimmerwärme 5 Tage lang ſtehen und ſchüttelt 
öfter um. Hierauf fegt man auf je 1 1 des verwendeten Waſſers noch 50 o Kochſalz zu und 
filtriert. Von 11 Waſſer bekommt man etwa 800 ebem Filtrat, welches man durch Zuſatz von 
200 ebem mit Borſäure geſättigter 10 %% iger Kochſalzlöſung auf 11 ergänzt. Solches Lab wirkt 
etwa wie 1: 10000 und zwar nach zweimonatlichem Liegen. Das 1 koſtet: 

für 3,0—3,5 Kälbermagen A 20 3 60—70 A 


„ 50 g Borſäure (das kg à 2 M) 1 ; 
„ Kochſalz und Filtrierpapier .. 5 „ 
75—85 A 


Statt Borſäure kann man auch Alkohol verwenden, gewinnt aber dann eine etwas weniger 
haltbare Labflüſſigkeit. Man behandelt wieder 100 g Kälbermägen mit 1 1 Waſſer und 50 g 
Kochſalz. Nach 5 Tagen löſt man weitere 50 g Kochſalz in der Flüſſigkeit auf, fügt 100—110 ebem 
90 % igen Alkohol hinzu, filtriert und bringt das Filtrat von je 100 g der verwendeten Mägen 


) R. Peters, a. a. O. S. 50. — ) Milch-Zeitung 1877, Nr. 37, S. 497, und 
Nr. 38, S. 513. 
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auf 1 mit einer Flüſſigkeit, die 10% Kochſalz und 8—9 Volumenprozente Alkohol enthält. Die 
auf dieſe Weiſe friſch dargeſtellten Labflüſſigkeiten verlieren während der erſten 2 Monate etwa um 
30% an Stärke, erhalten ſich aber von da ab 8 Monate und darüber faſt ganz konſtant in ihrer 
Wirkſamkeit. Hieraus ergiebt ſich, daß man Labflüſſigkeiten erſt, nachdem ſie 2 Monate alt 
geworden ſind, verkaufen und in Gebrauch nehmen ſoll. 

Nach Dr. Schmöger's Angaben enthielten von ihm unterſuchte Proben von, 


Labpulver v. Blumenthal, Extrakt v. Blumenthal, von Hanſen 


FFC 0,87 9% 85,49 % 78,86 % 
Stickſtoffſubſtanz 8 1,06 „ 00, 2,00 „ 
Stickſtofffreie org. Subſtanz 2,06 „ 0,84 „ „24 „ 
F 96,01 „ ; 13,48 „ 18,90 „ 
100,00 % 100,00 % 100,00 % 


| Die Aſche dieſer drei Labſorten beſtand weſentlich aus Kochſalz und gab nur eine ſchwache 
Reaktion auf Borſäure. 


$ 118. Die Verwendung des Lab in der Praxis. Das Lab 
dient dazu, die Milch in kurzer Zeit zu ſcheiden und aus ihr den Bruch, den 
Rohſtoff zur Bereitung der Labkäſe, zu gewinnen. Mit der weiteren Verarbeitung 
des Bruches auf Käſe verträgt es ſich nicht, wenn die Gerinnung der Milch zu 
raſch erfolgt: Man läßt die Gerinnungszeit bei der Herſtellung der verſchiedenen 
Käſearten zwiſchen 15 und 90 bis 120 Minuten ſchwanken, dehnt ſie jedoch bei 
der Bereitung der Mehrzahl der Käſearten nicht über 40 Minuten aus. Wie 
die Beobachtung zeigt, entſteht der Bruch nach dem Labzuſatz nicht plötzlich.“) 
Die Milch verändert vielmehr ihren Aggregatzuſtand ganz langſam und wird nur 
ganz allmählich zunächſt dickflüſſig, dann gelatinös und endlich ſo feſt, daß ſie 
über dem eingeſenkten und ſacht emporgehobenen Finger bricht. Aber mit dem 
Eintreten dieſer Erſcheinung und nach Ablauf der Zeit, die man die Gerinnungs⸗ 
zeit nennt, iſt die Wirkung des Lab noch nicht abgeſchloſſen: der Bruch dickt 
nach, d. h. er wird immer feſter und waſſerärmer, bis er nach längerer oder 
kürzerer Zeit den Grad der Feſtigkeit erreicht hat, den er unter den obwaltenden 
Umſtänden überhaupt gewinnen kann. Während des Nachdickens treten grünlich— 
gelb gefärbte Molken in um ſo reichlicherer Menge aus, je ſtärker ſich der Bruch 
zuſammenzieht. Die Feſtigkeit des Bruches hängt in erſter Linie von der 
Menge oder Stärke des verwendeten Lab, von der Bemeſſung der Gerinnungs— 
zeit und von der Höhe der Gerinnungswärme ab, und der Waſſergehalt des 
Bruches ſteht zur Feſtigkeit in umgekehrtem Verhältniß. Da erfahrungsgemäß 
der Bruch für jede der vielen verſchiedenen Arten von Labkäſen einen ganz 
beſtimmten Waſſergehalt und eine ganz beſtimmte Feſtigkeit verlangt, da dieſe 
Eigenſchaften allein durch die Art und Weiſe, in der man bei der Scheidung 
der Milch verfährt, unabänderlich beſtimmt werden, und da es auf ſehr 
geringe und feine Unterſchiede ankommt, erfordert das Dicklegen der Milch 
durch Lab die größte Aufmerkſamkeit und Sorgfalt. Es iſt dies um ſo mehr 
der Fall, als Feſtigkeit und Waſſergehalt des Bruches nicht nur durch die 
Gerinnungszeit, Wärme und Labmenge, ſondern auch noch durch den Fettgehalt 
und die Aeidität der Milch bedingt werden. Macht man ſehr weiche Käſe, jo. 
ſcheidet man die Milch bei 20 bis 25“ und verlängert zugleich die Gerinnungs⸗ 
zeit. Dagegen legt man bei 28 bis 35 » dick und verkürzt die Gerinnungs⸗ 
zeit, wenn man harte, lange haltbare Käſe zu bereiten hat. Wenn die Gerinnung 


1) Vergl. die Verſuche von Dr. Gutzeit, Milch-Ztg. 1895, S. 745. 
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febr langſam erfolgt und eine Stunde oder eine noch längere Zeit in Anſpruch 
nimmt, jo treten Unzuträglichkeiten auf, die man zu beachten und ſpäter wo- 
möglich auszugleichen hat. Je länger die Gerinnungszeit iſt, um ſo ſchwerer wird 
es, die Milch während der ganzen Dauer auf gleichbleibender Wärme zu erhalten 
und um ſo deutlicher macht ſich beim Verkäſen ganzer Milch eine Anſammlung 
von Fett in den oberen Schichten des Bruches bemerklich. Auch ein zu knappes 
Bemeſſen der Gerinnungszeit kann Unannehmlichkeiten zur Folge haben: der 
Bruch kann zu raſch ſo feſt werden, daß es unmöglich iſt, ihn in dem Maße zu 
bearbeiten und zu zerkleinern, als es beabſichtigt war. Bei der Herſtellung einer 
und der ſelben Käſeart hat man die Gerinnungswärme, an die man ſich im 
Mittel hält, im Winter oder bei einem das mittlere Maß überſteigenden Fett— 
gehalt der Milch oder bei einem verhältuigmäßig geringen Aeiditätsgrade der 
Milch um eine Kleinigkeit, um 1° oder den Bruchtheil eines Grades, zu erhöhen 
und umgekehrt. 

Alle Verrichtungen, die man zwecks Scheidung der Milch vornimmt, und 
alle Maßnahmen, die man trifft, zielen darauf ab, einen in allen ſeinen 
Theilen vollkommen gleichartigen Bruch zu gewinnen. Dies hat 
man bei der Verwendung des Lab in der Praxis vor Allem im Auge zu behalten. 


Statt „die Milch ſcheiden“ jagt man wohl auch „dicken“, „dicklegen“, „ein rennen“, 
„ſtellen“ oder „laben“. In dem bekannten Werke: Oeconomia ruralis et domestica von 
M. J. Coler, Mainz 1645, heißt es im elften Buche, das über das Rindvieh handelt, in 
Kapitel 70, Seite 411: „Wenn man die Milch ſtellen oder Läben will u. ſ. w.“ Man vergleiche 
hierzu die Anmerkung 3 in § 99, S. 205. 

Zum Scheiden der Milch hat man, abgeſehen von den nöthigen Mengen guten Labs und 
einem Käſungsgefäß, noch geeignete Meßgefäße, ein Thermometer und eine Kelle zum Durchmiſchen 
der Milch mit dem Lab nöthig. Man verfährt wie folgt: Nachdem man die Milch unter be— 
ſtändigem Umrühren ganz genau auf die einzuhaltende Wärme gebracht hat, mißt man die 
nöthige Labmenge und, wenn die Käſe im Bruche gefärbt werden ſollen, auch die Käſefarbe im 
Verhältniß zur Milchmenge genau und richtig ab, miſcht anhaltend und gründlich durch, bringt 
die Milch zur Ruhe, bedeckt das Käſungsgefäß mit einem Deckel, falls dies zur Erhaltung der 
gleichbleibenden Wärme nöthig ſein ſollte, und überläßt die Flüſſigkeit ſich ſelbſt. Die Lablöſung 
— auch pulverförmiges Lab muß vor der Verwendung gelöſt werden — darf kein zu geringes 
Volumen beſitzen und muß mindeſtens ein Prozent vom Milchvolumen ausmachen. Von Zeit 
zu Zeit prüft man, anfangs in längeren Pauſen, ſpäter öfter, ob die Gerinnung erfolgt iſt. Nach 
eingetretener Gerinnung wartet man noch ſo lange, bis der Bruch den gewünſchten Grad von 
Feſtigkeit erlangt hat, und ſchreitet daun, ſobald man es für angezeigt hält, ſofort zum Formen 
der Küfe oder zur weiteren Bearbeitung des Bruches im Käſungsgefäß. 

Zur Beobachtung der Wärme während der Scheidung der Milch bedient man ſich am beſten 
eines einfachen Thermometers mit einer Skala aus Meſſing, die auf einem ſtarken, auf allen Seiten 
polierten Brettchen befeſtigt iſt. Das nöthige Lab bewahrt man, wenn man eine Lablöſung benützt, 
geſchützt gegen die Einwirkung des Lichtes, und wenn man Labpulver verwendet, an einem völlig 
trockenen Orte auf. 

Will man die zu benützende Lablöſung vorher prüfen, ſo verfährt man wie folgt: Man 
bringt die ganze Milchmenge im Käſungsgefäß auf die richtige Wärme und ſetzt gleich beim Beginne 
des Erwärmens eine leere Schüſſel, welche reichlich zwei Liter fäßt, in die Milch ſo, daß ſie ſchwimmt 
und die Wärme der Milch annimmt. Mittlerweile mißt man 10 ebem der Labflüſſigkeit ab und 
verdünnt fie mit Waſſer auf 100 ebem. Sobald die Maffe im Gefäß die richtige Wärme erlangt 
hat, bringt man ein Liter Milch in die Schüſſel, fett ihr 10 ebem der verdünnten Labflüſſigkeit 
zu, miſcht durch, notiert ſofort die Zeit und beobachtet nun auf Sekunden genau die Zeit, welche 
bis zum Eintritt des Gerinnens verſtreicht. Hat man z. B. gefunden, daß die Milch in der 
Schale in 8 Minuten und 30 Sekunden, d. h. in 8,5 Minuten, zum Gerinnen kam, und wünſcht 
man, daß im Großen die Gerinnungsdauer etwa 40 Minuten betrage, ſo hat man nur mit 
40 in 8,5 zu dividieren, um zu finden, wie viele cbem Lab man auf je ein Liter Milch zu 
nehmen hat. Da 40 in 8,5 Min. genau 0,2125 mal enthalten iſt, ſo müßte man auf jedes Liter 
rund 0,21 ebem oder auf je 100 Liter 21 chem, oder, da ein Liter Milch ſehr annähernd 2 Pfund 
wiegt, auf je 100 Pfund Milch 10,5 obem Lab rechnen. Eine genaue Prüfung der geronnenen 
Mafe in der Schale läßt zugleich erkennen, ob der Bruch die richtige Beſchaffenheit beſitzt. Uns 
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mittelbar nach Beendigung dieſer kaum 10 Minuten in Anſpruch nehmenden Prüfung kaun mau, 
falls ſich die Wärme der Milch nicht geändert hat, die Schüſſel entfernen und ſofort zum Dicklegen 
ſchreiten. Hätte man z. B. 657 Pfund Milch im Gefäß, ſo müßte man — 
oder rund 69 cbem Lab ſamt der nöthigen Farbe zuſetzen. Sollte die Gerinnung doch nicht ganz 
genau in der angeſtrebten Zeit verlaufen, weil vielleicht die Prüfung in der Eile nicht ganz gut 
ausgeführt wurde, ſo ändert man an den folgenden Tagen die Labmenge entſprechend, bis alles 
nach Wunſch gelingt. 


$ 119. Das Färben der Käſe. Faſt alle beſſeren Labkäſe, namentlich 
die feineren für die Ausfuhr beſtimmten Arten, werden im Bruche, und einzelne 
holländiſche, engliſche und amerikaniſche Arten auch noch äußerlich gefärbt. 
Meiſtens giebt man dem Bruche nur einen ganz ſchwachen, gelblichen oder röthlich— 
gelben Farbenton, ſelten eine tief orangegelbe Färbung. Die in der Schweiz 
und in Süddeutſchland bereiteten Käſearten find ſchwach goldgelb, die holländiſchen, 
engliſchen und amerikaniſchen mehr oder weniger rothgelb gefärbt. Zum Färben 
der Käſe im Bruche benützt man nur flüſſige Käſefarben, Löſungen der Orlean- 
farbſtoffe in alkoholiſcher Natronlauge, oder alkoholiſche Löſungen der Saffran— 
farbſtoffe, die man der Milch zugleich mit dem Lab beim Dicklegen zuſetzt. Durch 
die Saffranlöſungen erhält der Bruch eine goldgelbe, und durch die Orlean— 
löſungen eine rothgelbe Färbung. ö 

In früherer Zeit verſetzte man wohl die Milch zwecks Färbung des Bruches nach Gutdünken 
unmittelbar mit käuflichem, breiigem Orlean- oder mit Saffranpulver. Gegenwärtig verwendet man 
in allen Käſereien, in denen ſorgfältiger gearbeitet wird, nur käufliche, flüſſige Käſefarben, mit denen 
man die Milch in beſtimmtem Mengenverhältniß verſetzt. Die Bereitung guter Färbeflüſſigkeiten 
aus Orleans iſt ſo umſtändlich, daß man ſie nicht leicht in der Käſerei vornehmen kann. Dagegen 
laſſen ſich Farblöſungen aus Saffran ſehr einfach wie folgt gewinnen: Man nimmt auf jedes 
Gramm Saffran 20 ebem eines Gemenges aus gleichen Theilen deſtillierten Waſſers und gewöhn— 
lichen Brennſpiritus, übergießt den Saffran hiermit in einer geräumigen Flaſche, verkorkt, läßt 
4—5 Tage bei gewöhnlicher Zimmerwärme ſtehen, ſchüttelt häufig um und filtriert ſchließlich durch 
Leinwand. Wenn das Pfund Saffran 50 % koſtet, und wenn man von dieſem Auszuge auf je 
100 Pfund Milch 2 chem verwendet, fo koſtet der metriſche Centner Käſe zu färben etwa 24 4. 
Das Färben der Käſe im Bruche iſt hiernach ſehr wenig koſtſpielig, ſelbſt wenn man käufliche 
Färbeflüſſigkeiten, die theuerer als die ſelbſt bereiteten ſind, verwendet. 


$ 120. Die Käſungsgefäße zur Vereitung von Labkäſen. 
Zur Gewinnung des Bruches benützt man beſondere, heizbare Gefäße, die Käſungs⸗ 
gefäße, die in den verſchiedenen Gegenden verſchieden geſtaltet und auch aus ver- 
ſchiedenartigem Material hergeſtellt ſind und entweder über freiem Feuer oder 
mit Dampf oder mit heißem Waſſer geheizt werden. Von dem rohen und ver⸗ 
werflichen Verfahren, die Milch in den Käſungsgefäßen durch einfaches Einleiten 
von Dampf zu erwärmen, iſt man jetzt wohl auch in den Gegenden, in denen 
es früher üblich war, ganz abgekommen. Die Käſungsgefäße ſind im Allgemeinen 
entweder rund und keſſelförmig, oder länglich viereckig und wannenförmig. In 
Europa benützt man faſt nur runde Gefäße, Käſekeſſel, und in den großen 
amerikaniſchen und engliſchen Käſefactoreien, in denen man die Käſefabrikation 
in großem Maßſtabe betreibt, faſt nur Käſewannen. 

Die Käſekeſſel macht man am beſten aus blankem, alſo nicht verzinntem 
Kupfer und nicht größer, als ſo groß, daß man in ihnen höchſtens 1500 Liter 
Milch auf einmal verkäſen kann. Schon bei dieſer Größe hält es ſchwer, einen 
in allen ſeinen Theilen vollkommen gleichartigen Bruch zu gewinnen. Keſſel, die 
annähernd die Form einer Halbkugel haben, ſind den ſtark ausgebauchten oder 
oben verengten oder koniſchen Keſſeln vorzuziehen. Man heizt die Käſekeſſel 
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entweder über freiem Feuer oder mit Dampf. In der Schweiz, in Oberitalien, 
Oeſterreich und Süddeutſchland iſt die Erhitzung über freiem Feuer noch allgemein 
gebräuchlich. Man hängt dort entweder den Keſſel an einem drehbaren, galgenartigen 
ſogenannten Turner über einer geſchloſſenen, häufig ſogar noch über einer offenen 
Feuerſtelle auf, oder mauert den Keſſel ein und bringt die Feuerſtelle auf einem 
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Fig. 46. Feſtſtehender Käſekeſſel mit beweglicher Feuerung Senkrechter Hauptſchnitt. 


kleinen eiſernen Rollwagen an, der in einem oben offenen oder geſchloſſenen Kanal 
auf Schienen läuft.!) Die Einrichtung mit feſtem Keſſel und beweglicher Feuer- 
ſtelle iſt beſſer, als die mit feſter Feuerſtelle und beweglichem Keſſel. Da es 
beim Heizen der Keſſel über freiem Feuer nicht möglich iſt, die Wärme der Milch 
und des Bruches ebenſo genau und ſicher zu regeln, wie bei einer guten, langſam 
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Fig. 47. Feſtſtehender Käſekeſſel mit beweglicher Feuerung. 


und gleichmäßig wärmenden Dampfheizung, ſo verdient dieſe unbedingt den Vor⸗ 
zug. Völlig unzweckmäßig ſind freilich die für Dampfheizung eingerichteten 
unförmigen däniſchen Käſebalgen. Auch die Kupferkeſſel, deren unterer Theil 
doppelwandig iſt und bei denen man den Dampf in den Hohlraum zwiſchen den 
beiden Wänden einleitet, haben ſich nicht als zweckmäßig erwieſen. Dagegen 


1) Vergl. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 776 u. ff. (Abbildungen.) 
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genügt die folgende Anordnung, die ſich zugleich auch durch Einfachheit und 
Billigkeit auszeichnet, allen Anforderungen: Man ſetzt einen kupfernen, kugelförmig 
gewölbten Keſſel mit übergreifendem Rande in einen gewöhnlichen, nach unten 
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Fig. 48. Drei feſtſtehende Käſekeſſel mit beweglicher Feuerung in geſchloſſenem Kanal. 


ſchwach verjüngten Holzbottich und leitet den Dampf durch ein Rohr, das hart 
über dem Boden des Bottichs einmündet, unter den Keſſel. Gegenüber, wieder 
hart über dem Boden des Bottichs, bringt man ein beiderſeits offenes, an ſeinem 


Fig. 49. Algäuer Käſeküche. Vier feſtſtehende Käſekeſſel mit beweglicher Feuerung in geſchloſſenem Kanal. 


freien, äußeren Ende abwärts gebogenes Rohr für den Ablauf des Condenfationg- 

waſſers an. Vor dem inneren Ende dieſes Rohrs befeſtigt man eine auf dem 

Boden des Bottichs nicht ganz aufliegende Leiſte, die den Austritt von Dampf aufhält. 
Flelſchmann, Lehrbuch der Mllchwirthſchaft. 2. Aufl. 17 
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Den nöthigen Dampf erzeugt man, wenn kein Dampfkeſſel zur Verfügung 
ſteht, am einfachſten in einem gewöhnlichen, eingemauerten Keſſel, deſſen Deckel 
aufgeſchraubt und mit einer weiten Oeffnung verſehen iſt. Dieſe Oeffnung wird 
durch eine runde, aufgelegte Eiſenplatte geſchloſſen, deren Gewicht bewirkt, daß 
der Dampf die nöthige, ganz geringe Spannung erhält, und die zugleich auch 
als Sicherheitsventil wirkt. Durch den Deckel geht das Dampfleitungsrohr, an 
dem ein Hahn angebracht iſt, und ein zweites, beiderſeits offenes, faſt bis zum 
Boden des Keſſels hinabreichendes Rohr, durch das Dampf entweicht, ſobald der 
Keſſel beinahe leer geworden iſt und wieder gefüllt werden muß. Dieſe einfache 
Vorrichtung reicht aus, wenn man den Inhalt des Käſekeſſels nur bis auf etwa 
40° zu erhitzen hat. Will man die Wärme höher bringen, bis auf 60° und 
darüber, ſo gelangt man raſcher zum Ziele, wenn man mit ſtärker geſpanntem 
Dampfe arbeitet. Für dieſen Fall iſt es auch empfehlenswerth, den hölzernen 
Bottich mit einem Mantel aus Metall, der außen mit einem ſchlechten Wärme- 
leiter, mit einer Holzumkleidung, verſehen iſt, zu vertauſchen. 
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e Fig. 50. Käſekeſſel mit Dampfheizung. Senkrechter Hauptſchnitt. 


Die erforderliche Größe des Waſſerkeſſels für die Dampferzeugung ergiebt fich leicht, wenn 
man fih erinnert, daß Waſſer, welches bei 100 und einem Luftdruck von 760 mm verdampft, 
rund 537 Wärmeeinheiten aufnimmt, und daß geſättigter Dampf, wenn er ſich durch Verdichtung 
in Waſſer von 100 verwandelt, die ſelbe Wärmemenge wieder abgiebt. Sind z. B. in einer Käſerei 
im Maximum 1500 ke Milch auf ein mal von 10 bis 35°, aljo um 25°, zu erwärmen, 
ſo hätte man hierzu, die ſpezifiſche Wärme der Milch gleich der des Waſſers angenommen, 
37500 Wärmeeinheiten nöthig. Jedes kg Waſſerdampf giebt aber bei vollſtändiger Verdichtung 
zu Waſſer von 100° rund 537, und beim Abkühlen des Waſſers auf 35“ weitere 65, im Ganzen 
alſo 602 Wärmeeinheiten ab. Da nun 602 in 37500 genau 62,29 mal enthalten iſt, müßte man 
im Keſſel, wenn keine Verluſte ſtattfänden, rund 63 kg Waſſer verdampfen. Mit Rückſicht auf 
die unvermeidlichen Verluſte, ferner mit Rückſicht darauf, daß es ſehr angenehm iſt, im Keſſel 
heißes Waſſer zu beliebiger Verwendung übrig zu behalten, wird man die Größe des Keſſels 
derartig wählen, daß er mindeſtens das Doppelte, alſo 126 kg, oder noch mehr fäßt. 

; Eine gute Einrichtung für die Heizung der Käſekeſſel mit Dampf hat gegenüber der Heizung 
über freiem Feuer, abgeſehen davon, daß ſie alle Arbeiten, die am Keſſel zu verrichten ſind, 
weſentlich erleichtert, noch manche andere Vorzüge: Sie iſt einfacher, reinlicher, bedeutend billiger, 
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weil man zur Heizung des Keſſels außer Holz und Torf auch noch Steinkohlen, Braunkohlen 
oder Koks verwenden kann, ermöglicht es, jederzeit größere Mengen heißen Waſſers zu beſchaffen 
und läßt ſich nebenbei auch noch für die Heizung von Molkereiräumen mit Dampf oder heißem 
Waſſer verwenden. 

Die großen amerikaniſchen Käſewannen werden aus verzinntem 
Kupfer oder aus Weißblech gemacht und gewöhnlich 
mit heißem Waſſer, jedoch auch mit Dampf geheizt. 
Am gebräuchlichſten iſt in Amerika die Oneida-Käſe⸗ 
wanne. Andere im Gebrauche befindliche Wannen ſind 
die von Armſtrong, Millar, Jones und Faulkner, 
Stuart, Seeger und andere.) In der zweiten 
Hälfte der ſiebenziger Jahre hat man den Verſuch ge— 
macht, die amerikaniſchen Käſewannen auch in Deutſch⸗ 
, land einzuführen, aber ohne nennenswerthen Erfolg, 

Hellt: was der deutſchen Käſerei ſicherlich nicht zum Nachteile 
gereicht. Selbſt wenn es gelänge, was indeſſen kaum 

der Fall ſein dürfte, in dieſen Wannen einen in ſeiner ganzen Maſſe gleichartigen 
Bruch zu gewinnen, ſo iſt es ſicherlich unmöglich, den Bruch in ihnen derartig 
weiter zu behandeln, daß er auch gleichartig bleibt. Die amerikaniſchen Küfe- 


d 
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Fig. 52. Oneida-Käſewanne. 


wannen paſſen vorzüglich für Molkereien, in denen man den Gewinn der Käſerei 
mehr in der täglichen, fabrikmäßigen Verarbeitung möglichſt großer Milchmengen, 
als in der beſtmöglichen durchſchnittlichen Beſchaffenheit der Käſe ſucht. 


§ 121. Die Behandlung des Bruches bis zum Formen. Es 
giebt Weichkäſearten, bei deren Bereitung man den Bruch, nachdem die Gerinnung 
erfolgt iſt, nur noch kurze Zeit im Käſungsgefäß nachdicken läßt, um ihn dann, 
ohne ihn vorher erſt nach beſtimmten Vorſchriften zu zerkleinern, ſogleich mit 
flachen Kellen in die Formen zu ſchöpfen. Bei der Herſtellung der meiſten Käfe- 
arten jedoch zertheilt man den Bruch, und zwar allmählich immer weiter bis zu 
einer beſtimmten, von den Eigenthümlichkeiten der Käſe abhängigen Größe der 
Stücke, und bemüht ſich, die einzelnen Stücke alle unter ſich gleich groß zu ge⸗ 
ſtalten. So zertheilt man den Bruch der verſchiedenen Käſearten z. B. in 
Stücke von Fauſt⸗, oder Apfel-, oder Nuß⸗, oder Kirſchkern-, oder Erbſen⸗, oder 
Hanfſamengröße u. f. w. In den Käſekeſſeln kann man den Bruch mit Kelle, Käſe⸗ 
ſäbel und Rührſtock leicht ſo weit zerkleinern, als es immer gewünſcht wird, was 
in den Käſewannen, in denen man nicht umrühren kann, nicht möglich iſt. Mit 
den amerikaniſchen Bruchmeſſern, die aus einer Reihe unter ſich paralleler entweder 


) Vergleiche hierüber, ſowie überhaupt über amerikaniſche Käſerei und Milchwirthſchaft: 
L. B. Arnold, American Dairying, Rocheſter, N.⸗Y., 1876. 
i 17* 
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ſenkrecht oder wagrecht geſtellter Meſſerklingen beſtehen, kann man wohl den 
Bruch in lauter gleichgroße, würfelförmige Stücke von gegebener Größe zer⸗ 
ſchneiden, aber eine weitergehende gleichmäßige Zerkleinerung in den Wannen 
ſelbſt iſt nicht wohl zu erreichen. Man benützt deshalb hierzu in den ameri⸗ 
kaniſchen Käſefactoreien ein beſonderes Geräthe, die Bruchmühle, mit der 
man den von den Wolfen getrennten Bruch noch weiter zerkleinert. Käſe⸗ 
wannen und Bruchmühlen müſſen zuſammen benützt werden: wo man das 


Bruchmeſſer mit ſenkrecht ſtehenden Meſſern. 


d 


Fig. 58. Mit einem Handgriff. Fig. 54. Mit zwei Handgriffen. 


eine dieſer Geräthe verwendet, kann man das andere nicht entbehren. Völlig 
zweckwidrig wäre es dagegen, den Bruch auf einer Bruchmühle zu mahlen, wenn 
man zum Käſen einen Keſſel benützt. Zum Aufrühren des zerkleinerten Bruches 
in den Käſewannen bedient man ſich eines eigenthümlichen Bruchrührers. 
Während des Zertheilens im Käſungsgefäß dickt der Bruch nach, wird 
waſſerärmer und verliert um ſo mehr an Waſſergehalt, je weiter man die Zer⸗ 
kleinerung treibt. Bei der Bereitung der meiſten Arten der Hartkäſe befördert 


Fig. 55. Bruchmeſſer Fig. 56. Bruchrührer. 
mit wagrecht ſtehenden Meſſern. 


man das Nachdicken durch Nachwärmen, alſo dadurch, daß man die Wärme 
des Inhalts der Käſungsgefäße allmählich ſteigert, zuweilen nur um wenige 
Grade über die Gerinnungswärme, zuweilen aber auch höher, und in einzelnen 
Fällen ſogar bis auf 75°. i 
Einer eigenthümlichen Behandlung unterwirft man den Bruch bei der 
Bereitung der Cheddarkäſe in den meiſten amerikaniſchen Käſefactoreien. Man 
läßt nämlich den zerkleinerten Bruch entweder unter den Molken, oder, nachdem 
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man die Molken entfernt hat, im bedeckten Käſungsgefäß bei einer Wärme, die 
ſich nicht viel von der Gerinnungswärme entfernt, ſo lange liegen, bis er den 
richtigen Grad der Reife, d. h. eine gewiſſe klebrige Beſchaffenheit und einen 
ſäuerlichen Geruch angenommen hat. Den Grad der Reife beurtheilt man nach 
L. M. Norton durch die Prüfung mit dem heißen Eiſen, die darin beſteht, 
daß man ein Eiſenſtäbchen rothglühend macht, ſo lange wartet, bis man im 
Tageslichte die Röthe nicht mehr wahrnimmt, es dann mit einem Stückchen Bruch 
in Berührung bringt und beobachtet, wie ſich dieſes verhält. Wenn der Bruch 
am Eiſen haftet und beim Entfernen Fäden zieht, die bei einer Länge von 1 bis 
2 cm abreißen, jo hat er die richtige Reife. Noch nicht reif, oder überreif iſt 
er, je nachdem er entweder gar nicht am Eiſen haftet, oder anklebt und ſich zu 
langen Fäden ausziehen läßt. 


Fig. 57. Bruchmühle. 


Alle Arbeiten, die man mit dem Inhalte der Käſungsgefäße nach dem 
Dicklegen der Milch und bis zum Formen der Käſe vornimmt, und alle Maß⸗ 
nahmen, die man dabei trifft, müſſen darauf abzielen, den Bruch in allen 
ſeinen Theilen völlig gleichartig zu erhalten. 


Dieſer letzten wichtigen Forderung kann man, wenn man in Keſſeln käſt, bei einigem Sach⸗ 
verſtändniß in vorzüglicher Weiſe genügen. Sobald man, nachdem die Gerinnung erfolgt und der 
Bruch feſt genug geworden iſt, den Deckel vom Keſſel abgenommen hat, um mit dem Zertheilen zu 
beginnen, verſchöpft man zunächſt, d. h. ſticht mit der Käſekelle flache Stücke Bruches aus der 
Mitte, wo die Abkühlung am langſamſten vor ſich geht, ab, und legt ſie rings am Rande des 
Keſſels herum, um hier den Bruch wärmer zu halten. Hierauf führt man, wenn der Bruch hierzu 
feft genug geworden ift, mit dem hölzernen Käſeſäbel in ſenkrechter Richtung kreuzweiſe Schnitte 
derartig durch die ganze Maſſe, daß dieſe in parallelepipediſche, 10 em lange und ebenſo breite, 
bis an die Wand oder den Boden des Keſſels hinabgehende Stücke getheilt wird, und fängt an, 
zu verziehen, d. h. die ganze Bruchmaſſe mit den Kellen im Keſſel beſtändig umzudrehen, ſo 
daß das Untere nach oben und hierauf wieder das Obere nach unten kommt, und dabei mit den 
ſcharfen vorderen Kanten der Kellen in immer kleinere Stücke zu zerſchneiden. Iſt während dieſer 
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Verrichtung, bei der man mit jeder Hand eine Kelle führt, der Bruch klein und feſt genug geworden, 
ſo greift man zum Rührſtocke und rührt ſo lange, bis die einzelnen Stücke die gewünſchte Größe 
und zugleich die richtige Elaſtieität, Feſtigkeit und Trockenheit erlangt haben. Bei dieſer Art des 
Arbeitens befinden ſich alle Theile des Bruches in fortwährender Bewegung und bleiben daher 
alle beſtändig in gleicher Wärme. In den großen amerikaniſchen Käſewannen behält dagegen die 
ganze Bruchmaſſe, während man mit den Bruchmeſſern arbeitet, ihre Lage längere Zeit, oft 
30 Minuten lang und noch länger, unverändert bei, die innen und unten liegenden Theile kühlen 
ſich weit langſamer ab, als die außen und oben befindlichen, und der Bruch kann, da er nicht 
überall und immer der gleichen Wärme ausgeſetzt iſt, unmöglich gleichartig ausfallen. 

Die Arbeit des Zerkleinerns muß anfangs ſanft und langſam, und in dem Maße, in dem 
das Nachdicken des Bruches voranſchreitet, mit zunehmendem Kraftaufwande ausgeführt werden. 
Wenn man mit der nöthigen Aufmerkſamkeit und richtigem Sachverſtändniß verfährt, erhält man 
klare Molken, in denen ſich nur wenig von ganz feinen Bruchflöckchen wahrnehmen läßt. 

Eine ſonderbare Vorrichtung zum Zerſchneiden des Bruches im Keſſel hat Keevil erfunden. 
Sie beſteht im Weſentlichen aus einer ſenkrechten, durch ein Göpelwerk in Bewegung zu ſetzenden 
Welle, an der vier mit verſchieden geſtellten Meſſerklingen beſetzte Flügel befeſtigt ſind. Es ſcheint, 
als ob dieſer zweckwidrige Apparat immer mehr einer wohlverdienten Vergeſſenheit anheimfiele. 

Das Nachwärmen muß langſam und vorſichtig in der Art bewirkt werden, daß jedes einzelne 
Stückchen des Bruches gleichmäßig in ſich nachdickt. Erhitzt man zu ſchnell, ſo werden die Stückchen 
nur an ihrer Oberfläche hart, der Austritt der Molken aus dem Innern wird dadurch erſchwert 
oder ganz verhindert, die Bruchmaſſe wird nicht trocken genug, auch nicht gleichartig, und die 
Käſe mißrathen. 

Die in Europa bei der Herſtellung von Hartkäſen gebräuchliche Art des Arbeitens in Käſe— 
keſſeln ift zwar umſtändlicher und mühſamer, als die amerikaniſche Art des Käſens in großen Wannen, 
aber ſie iſt unzweifelhaft feiner. Sie liefert bei richtiger Handhabung eine in ſich vollſtändig 
gleichartige Bruchmaſſe und ermöglicht es, auf die Beſchaffenheit des Bruches bis zum letzten 
Augenblicke vor dem Formen der Käſe nach Willkür einzuwirken. 

Daß durch das Nachwärmen der Bacteriengehalt der Käſemaſſe beeinflußt wird, kann keinem 
Zweifel unterliegen. Dieſer Einfluß wird ſich, je nachdem man ſtärker oder weniger ſtark nach— 
wärmt und die Maſſe längere oder kürzere Zeit höheren Wärmegraden ausſetzt, in verſchiedener 
Weiſe geltend machen. Erwärmt man nur auf Grade, die in der Nähe der Brutwärme liegen, 
fo wird man die Bedingungen für die Vermehrung faſt aller Bacterienarten und für das Muş- 
keimen von Sporen begünſtigen, und treibt man das Erwärmen weiter, ſo wird man dadurch ſehr 
vielen Bacterien, vorübergehend wenigſtens, die Möglichkeit nehmen, weiter zu wachſen, ja man 
wird im Stande ſein, die Vegetationen einzelner Arten völlig zu vernichten. Man hat bereits 
angefangen, diefe Verhältniſſe zum Gegenſtande eingehender Unterſuchungen zu machen. ) 

Vor dem Formen trennt man den Bruch von den Molken. Dies geſchieht, wenn man 
Keſſel benützt, gewöhnlich in der Weiſe, daß man den unter den Molken ruhenden Bruch mit 
Käſetüchern aus dem Keſſel heraushebt. Die Molken entfernt man ſpäter durch Ausſchöpfen, was 
das einfachſte und beſte iſt. Beim Käſen in Wannen läßt man die Molken durch ein unten an 
der Wanne angebrachtes, mit einem Hahne verſehenes Rohr vom Bruche abfließen und ſorgt dafür, 
daß der Bruch möglichſt vollſtändig zurückgehalten wird. 


-§ 122, Das Formen der Labkäſe. Wenn der Bruch die ent 
ſprechende Beſchaffenheit erlangt hat, nimmt man ihn aus dem Käſungsgefäß, 
um ihn nun zu Käſen zu formen. Einzelne wenige Arten kleiner Labkäſe, Käſe 
aus Biegen- oder Schafmilch, auch Sauermilchkäſe, formt man wohl aus freier Hand. 
Die meiſten Arten von Käſen erhalten jedoch ihre beſtimmte Geſtalt dadurch, daß man 
den Bruch in paſſende Formen bringt, in denen er, ohne eine Preſſung zu erleiden, 
oder unter einem äußeren, allmählich verſtärkten Drucke ſo lange liegen bleibt, 
bis ſich die einzelnen Stücke zu einer zuſammenhängenden, feſten Maſſe vereinigt 
haben und bis die dem Bruche äußerlich anhaftenden Molken ſo vollſtändig als 


1) von Freudenreich, Ueber den Einfluß der bei dem Nachwärmen des Käſes 
angewandten Temperatur auf die Bacterienzahl in der Milch und im Käſe. Landw. Jahrbücher 
d. Schweiz, Bd. 9, 1895, S. 100 bis 106; vergl. auch F. Schaffer, Ueber den Einfluß des 
0 WEE bei der Käſefabrikation auf die Reifungsproduete der Käſe. Ebenda 

. 93 bis 99. 
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möglich entfernt ſind. Auch beim Formen hat man darauf zu achten, daß die 
ganze Bruchmenge, die einen Käſe geben ſoll, in ſich völlig gleichartig 
werde. Macht man z. B. ſehr weiche Fettkäſe aus weichem, bei verhältnißmäßig 
niederer Wärme und langer Gerinnungsdauer gewonnenem Bruche, den man nicht 
zertheilt, ſondern unmittelbar in die Formen ſchöpft, und der nicht in allen Theilen 
gleich fett iſt, ſo füllt man alle Formen gleichzeitig, giebt in jede Form annähernd 
gleichviel aus den oberen, mittleren und unteren Schichten des Bruches, und 
miſcht ſchließlich den Inhalt der gefüllten Formen noch durch. Ferner hat man 
darauf zu ſehen, daß die Molken aus den friſchen Käſen gleichmäßig austreten, 
daß nicht etwa an einzelnen Stellen mehr davon zurückbleibt, als an anderen, 
und daß die ausgetretenen Molken raſch von den Käſen ablaufen können. So 
lange ſich die Käſe in den Formen befinden, müſſen ſie häufig gewendet werden, 
in den erſten Stunden, wenn die Käſe noch ganz weich ſind, öfter, und ſpäter, 
wenn ſie mehr Feſtigkeit gewonnen haben, ſeltener. Man ſucht durch dieſes 
Wenden die Feuchtigkeit in den Käſen gleichmäßig zu vertheilen. 

Die Räume, in denen die Käſe tagelang in den Formen liegen, dürfen 
weder zu kalt, noch zu warm ſein, ſondern müſſen auf gleichmäßiger mittlerer 
Wärme gehalten werden. Bei zu hoher Wärme (20%) ift zu befürchten, daß 
lebhafte, mit Gasentwickelung verbundene Gährungen eintreten, durch welche die 
Käſe aufgebläht werden, und bei zu niederer Wärme (10°) treten die Molken 
nicht vollſtändig aus, was ſpäter ebenfalls großen Nachtheil bringen kann. 
Weiche Käſearten, die ſchnell reifen und nicht lange aufbewahrt werden, formt 
man zu kleinen, verſchieden geſtalteten Stücken, die langſam reifenden, haltbaren 
Arten von Hartkäſen dagegen zu größeren, ſtets runden Broden, und benutzt 
dazu Formen aus Weidengeflecht, Holze, Weißblech und Zinn. Wenn die Käſe 
in den Formen gepreßt werden ſollen, ſchlägt man ſie in Käſetücher ein und 
benützt Formen aus ſtarkem Holz oder aus Metall mit durchlöcherten Seiten⸗ 
wänden und durchlöchertem Boden, wenn ein Boden vorhanden iſt. Die cylin- 
driſchen Formen ohne Böden verſieht man, wenn ſie nicht höher, als etwa 10 em 
hoch ſind, nicht mit Löchern und richtet ſie ſo ein, daß ſie enger und weiter 
geſtellt werden können. 

In England und Amerika benützt man bei der Bereitung der Cheſter-, Cheddar- und Dunlop— 
Käſe hohe, cylindriſche, oben und unten offene, mit Löchern verſehene Formen aus ſtarkem Weiß— 
blech, in der Schweiz bei der Herſtellung der Rundkäſe handbreite, rund gebogene Streifen aus 
ausgeſuchtem Buchenholze ohne Löcher, die durch eine ſtarke Schnur zuſammengehalten werden und 
ſich enger und weiter ſtellen laſſen, in Frankreich bei der Fabrikation der Käſe von Brie rund— 
gebogene Streifen aus Zink oder Weißblech, die ebenfalls enger und weiter zu ſtellen ſind und 
keine Löcher haben, in Holland bei der Gewinnung der Goudakäſe ſchüſſelförmige, mit Löchern 
verſehene Holzformen u. fe w. Zum Formen kleiner Käſe, z. B. einzelner Arten franzöſiſcher 
Luxuskäſe oder kleiner Sauermilchkäſe, bedient man ſich, wenn die Fabrikation in ausgedehntem 
Maße betrieben wird, beſonderer Mafchinen. “) 

Die runden Käſeformen, in denen die Küfe gepreßt werden, müſſen, wenn fie ihren Zweck 
vollkommen erfüllen ſollen, dauerhaft und ſo beſchaffen ſein, daß man es ſofort ſieht, wenn die beiden 
Holzſcheiben, zwiſchen denen die Käſe gepreßt werden, nicht genau parallel ſind, daß die Molken 
leicht und ungehindert austreten können und daß ſich das Wenden der Käſe und Auswechſeln der 
Käſetücher leicht und bequem beſorgen läßt. E 

Die Tücher, die man zum Einſchlagen der Käſe in den Formen benützt, werden für diejen 
Zweck beſonders gewebt, und zwar aus ſtarkem Hanfgarne. Damit ſie die Molken leicht durch— 
laffen und raſch trocknen, müſſen fie ſehr grobmaſchig gewebt fein. Das Garn darf jedoch nicht 
zu grob genommen und muß recht feſt gedreht ſein, weil es ſonſt beim Gebrauche ſo ſtark auf— 
quillt, daß fich die Durchläſſigkeit der Tücher vermindert. 


) Vergl. Berliner Molk.-Z3tg. 1895, S. 246. 
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§ 123. Das Preſſen der Labkäſe. Die verſchiedenartigen Weichkäſe 
preßt man entweder gar nicht, oder nur ganz ſchwach, durch Auflegen von Ge- 
wichten und ohne weitere, die Wirkung der Gewichte verſtärkende Vorrichtung. 
Es giebt aber auch Hartkäſearten, die nicht gepreßt werden und trotzdem ſehr 
feſt und trocken ſind. Härte und Waſſergehalt der Käſe wird kaum durch die 
Stärke der Preſſung, ſondern faſt ausſchließlich durch die Art der Gewinnung 
und der weiteren Behandlung des Bruches im Käſungsgefäß bedingt. Das 
Preſſen hat keinen anderen Zweck, als den Austritt der Molken aus den friſchen 
Käſen und das Zuſammenſchließen der einzelnen Theilchen des Bruches zu 
beſchleunigen und den Käſen ſchnell eine glatte Oberfläche zu verleihen. Den 
Feuchtigkeitsgehalt der einzelnen Theilchen des Bruches durch die Preſſung zu 
regeln, iſt ganz unmöglich. Unter der Preſſe werden nur die dem Bruche 
äußerlich anhaftenden Molken entfernt. Von den im Innern der Theilchen 
des Bruches eingeſchloſſenen Molken läßt ſich nur ein ſehr kleiner Theil, und 
nicht einmal dieſer für ſich allein, ſondern ſtets im Vereine mit einem Theile 
des ebenfalls mechaniſch eingeſchloſſenen Fettes, auspreſſen. Auch das Preſſen 
der Käſe muß, wenn es zum gewünſchten Ziele führen ſoll, mit Vorſicht und 
Verſtändniß ausgeführt werden. Der auszuübende Druck darf nicht während der 
ganzen Dauer der Preſſung der ſelbe bleiben, ſondern muß der Zunahme der 
Feſtigkeit der Käſe folgend in ununterbrochener Wirkung mit der Zeit langſam 
und allmählich ſtärker werden. Wenn man die Käſe anfangs, ſo lange ſie noch 
weich ſind, zu ſtark preßt, ſchließt ſich der Bruch an der Oberfläche der Käſe ſo 
feſt zuſammen, daß die Molken aus dem Innern nicht vollſtändig austreten 
können, die Käſe bleiben zu feucht, und die Folge hiervon kann ſein, daß ſie 
ſpäter aufgebläht werden. Das ſelbe kann ſich ereignen, wenn man nicht ſtark 
genug preßt, oder wenn man bei Verwendung von Formen, die ſich enger und 
weiter ſtellen laſſen, die Formen aus Ungeſchicklichkeit ſo eng ſtellt, daß oben und 
unten zwiſchen dem Formenreife und den Preßplatten große Wulſte von Käſemaſſe 
austreten, die den ganzen Druck der Preſſe allein aufnehmen. 

Von der Nothwendigkeit, die Küfe unter der Preſſe häufig zu wenden, die 
feuchten Käſetücher durch trockene zu erſetzen und die Wärme der umgebenden 
Luft paſſend zu regeln, wurde ſchon im vorhergehenden Paragraphen geſprochen. 
Die Wärme der Luft im Preßraume ſoll nicht unter 10“ ſinken und nicht 
über 20 fteigen. 

Die verſchiedenen Arten von Käſen, die gepreßt werden, erlangen ihre beft- 
mögliche Beſchaffenheit nur unter der Vorausſetzung, daß der Druck von Anfang 
an richtig bemeſſen und mit der Zeit bis zu einem ganz beſtimmten Maximum, 
das durch Beobachtungen genau ermittelt werden muß, geſteigert wurde. Als 
Maß für den Maximaldruck dient der in kg angegebene größte Druck, der auf 
ein kg des zu preſſenden Käſes trifft. Im Allgemeinen preßt man bei gleichem 
Fettgehalte größere Käſe ſtärker, als kleinere, und bei gleicher Größe Fettkäſe 
weniger ſtark, als Magerkäſe. Auch preßt man Käſe gleicher Art im Sommer 
meiſtens etwas ſtärker, als im Winter. Nur ſolche Käſepreſſen, bei deren Be⸗ 
nützung es möglich iſt, alle beim Preſſen zu beobachtenden Regeln leicht und 
bequem zu befolgen, verdienen als gut und zweckmäßig bezeichnet zu werden. 
Eine gute Käſepreſſe muß vor Allem ununterbrochen, alſo nicht ruckweiſe 
wirken, und muß ſo eingerichtet ſein, daß man nicht nur den Druck leicht nach 
Wunſch allmählich ſteigern, ſondern auch jederzeit erkennen kann, wie groß der 
augenblicklich wirkende Geſamtdruck iſt, und wie viele kg Druck demnach auf 
ein kg Küfe treffen. 
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Da die Hebelpreſſen mit einem Hebelarme und mit eiſernem Laufgewichte, 
wie man ſie in der Schweiz, in Oeſterreich und Süddeutſchland vielfach benützt, 
in der vervollkommneten Ge⸗ 
ſtaltung, die ihnen Schatz— 
mann gab, den erwähnten An⸗ 
forderungen völlig entſprechen, 
auch billig und leicht herzuſtellen 
ſind, ziehe ich ſie allen anderen 
Arten von Käſepreſſen, nament⸗ 
lich den in Amerika und England 
gebräuchlichen Schraubenpreſſen 
und Kaſtenpreſſen, weit vor. 

Dieſe Hebelpreſſen bean⸗ 
ſpruchen allerdings verhältniß⸗ 
mäßig viel Platz und ſind, wenn 
man ſie ſo groß macht, wie man 
ſie zum Preſſen der Emmenthaler 
Küfe braucht, etwas ſchwerfällig, 
doch ſind dies Nachtheile von 

nebenſächlicher Bedeutung. 
Außer den Schrauben- und 
Kaſtenpreſſen benützt man in 
England und Amerika auch 
noch elegant ausſehende eiſerne 
Hebelpreſſen, die wenig Platz 
einnehmen und mit denen ſich 

durch ein verhältnißmäßig 
kleines, nicht verſtellbares Ge⸗ 
wicht unter Vermittelung zweier 
auf einander wirkender Hebel- 
ſtangen ein großer Druck aus⸗ 
üben läßt. Dieſe Preſſen ſind Fig. 58. Algäuer Hebel-Käſepreſſen mit eiſernem Hebelarme 
jedoch ſehr theuer, roſten ſtark R 
und ſtehen an Zweckmäßigkeit ohne Zweifel hinter den einfachen ſchweizeriſchen 
Hebelpreſſen zurück.“) 


Fig. 59. Engliſche Käſepreſſe. Fig. 60. Liegende amerikaniſche Schrauben⸗Käſepreſſe. 


) Vergl. Fleiſchmann, Das Mollereiweſen, S. 819 bis 829: Milch-Zeitung 1872, 
Nr. 20, S. 229 und 230, ferner Nr. 22, S. 252; Schweizeriſche Land w. Zeitſchr. 1878, 
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Den wirkſamen Beſtandtheil aller Hebelpreſſen bildet ein einarmiger Hebel, alfo ein 
Hebel, deſſen Unterſtützungspunkt an dem einen Ende der Hebelſtange liegt. Den Druck, den das 
angehängte, die wirkſame Kraft darſtellende Laufgewicht durch den Hebel ausübt, kann man ſich, 
wenn man zunächſt das Gewicht der Hebelſtange außer Acht läßt, nach dem Hebelgeſetze leicht 
ausrechnen. Man kann das Hebelgeſetz in doppelter Weiſe ausſprechen, indem man entweder ſagt: 
am Hebel iſt Gleichgewicht vorhanden, wenn die ſtatiſchen Momente einander gleich ſind, oder: 
es iſt Gleichgewicht vorhanden, wenn ſich Kraft und Laſt umgekehrt wie die zugehörigen Hebel— 
arme verhalten. 

Hätte man die Aufgabe, für eine Käſerei eine einfache Käſepreſſe mit einem Hebel, wie ſie 
die nachſtehende Abbildung zeigt, herzuſtellen, ſo könnte man wie folgt verfahren: 

An einer Wand des Preßraumes wird die etwa 60 em hohe, ſtarke Preßbank aufgeſtellt, 
auf welcher die Käſe, deren jeder zwiſchen zwei entſprechend großen Holzſcheiben, den Preßplatten, 
liegt, gepreßt werden ſollen. Die Breite der Bank muß ſich nach dem Durchmeſſer der Käſe 
richten; ſie betrage z. B. 70 em. Ueber der Bank befeſtigt man an der Wand in paſſender Höhe 
eine wagrechte ſtarke Holzleiſte als Widerlager oder Unterſtützung für die Hebelſtange. Als Lauf— 
gewicht diene ein mit Henkel verſehenes, 50 kg ſchweres Eiſengewicht und als Hebel eine vier— 
kantige ſtarke Holzſtange, die ſich von einem Ende zum anderen ganz wenig verjüngt und die 
durch Vermittelung eines kleinen Holzklotzes auf die obere Preßplatte wirkt. 

Wir nehmen an, die zu pref- 
d 
| 
N / 
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ſenden Käſe hätten ein mittleres 
INN] Gewicht von 15 kg, das Maximum 
\ des auszuübenden Druckes betrage 
225 kg, fo daß auf ein kg Käſe 
ein Druck von 15 kg träfe, und 
die Entfernung des Punktes L, von 
) welchem aus der Druck auf den 
1 Käſe ausgeübt wird, vom Unter- 
ſtützungspunkte U, alfo der Hebel- 
arnt der Lat UL, meffe 36 cm. 

Zunächſt hätte man nun die 

Länge der Hebelſtange zu beſtimmen. 

_ ` 8 Hebelſtange 4 kg und liegt ihr 

0 1 e Schwerpunkt 8 72 em von U ent- 
er e fernt, jo ergiebt fich der Druck d, 

Fig 61. Hebelßreſſe. den ſie allein durch ihr Gewicht 

~ auf den Käſe ausübt, aus der 
Gleichung d 36 4.72 zu d = 8 kg. Bei Anwendung des Maximaldruckes find alfo 
von dem Laufgewichte allein nur 225 — 8 = 217 kg zu leiſten, und es findet fich die Ent- 
fernung UA = vom Unterſtützungspunkte, in welcher das Laufgewicht für dieſen Fall ange- 
bracht werden müßte, aus der Gleichung x . 50 = 36 . 217 zu x = 156,24 em. Man würde 
demnach von dem dickeren Ende der Hebelſtange aus die Länge von 156,24 em abmeſſen, den 
gefundenen Endpunkt durch einen deutlichen, quergezogenen Strich markieren und bei dem Striche 
die Zahl 225 kg einbrennen. Da es erfahrungsmäßig für die Zwecke der Praxis genügt, die 


Wäre ſie gewichtlos, ſo daß das 

Maximum des Druckes allein durch 
Hebelſtange derartig zu theilen, daß der Druck von 25 zu 25 kg fortſchreitend genau angegeben 
wird, ſo müßte man weiter ausrechnen, an welche Stelle das Laufgewicht zu rücken wäre, wenn der 
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das Laufgewicht hervorgebracht 
werden müßte, ſo fände ſich die 
Länge æ des Hebelarmes der Kraft 
aus der Gleichung: 

æ. 50 = 36. 225 zu x = 162; 
Die Hebelftange müßte alſo 162 cm 
lang gemacht werden. Wiegt die 


S. 133 bis 136; Martiny, Die Milch ꝛc. II, S. 250, 251 und 237, auch 205, 262, 263; 
Pouriau, La laiterie, II. edit., p. 371, 379, 430, 439, 441, 442; Wilckens, Die Alp⸗ 
wirthſchaft ꝛc., Wien 1874, S. 180, 267, 296 und 299; Villeroy, Laiterie, beurre et 
fromages, Paris 1863, p. 234, 235; C. Peterſen, Anleitung zum Betrieb der Milchwirth⸗ 
ſchaft, II. Aufl., Bremen 1878, S. 174; J. J. Ellerbrock, Die holländiſche Rindviehzucht und 
Milchwirthſchaft, Braunſchweig 1866, S. 87; Schatzmann, Verbeſſerte Käſepreſſen mit ver⸗ 
ſchiebbarem Gewicht, Aarau 1870, S. 3. a 
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Geſamtdruck nur 200 kg betragen ſollte. Die Entfernung æ des Laufgewichtes von dem Unter- 
ſtützungspunkte U findet man für dieſen Fall aus der Gleichung æ . 50 = 36 . (200 — 8) 
zu æ = 138,24 cm. Dieſe Entfernung mißt man genau ebenſo an der Hebelſtange ab und fenn- 
zeichnet den gefundenen zweiten Punkt durch die Zahl 200. Man ſieht, daß ſich der Druck um 
25 kg vermindert, wenn der Hebelarm für das Laufgewicht um 18 em abnimmt. Hiernach findet ſich 


für den Geſamtdruck von 175 kg der Werth von æ = 120,24 em, 
n " n nm 150 nm nm nm (Ee 102,24 nm 
Hi H n H 125 H H n n" Ges 84,24 H 


Noch weiter zu gehen, verbietet die 70 em betragende Breite des Tiſches. Man wäre nun 
im Stande, den auf ein kg Käſe treffenden Druck von 8,33 kg allmählich bis auf 15 kg zu ſteigern. 

Die unter der Preßbank fich hinziehende Rinne R leitet die austretenden Molken ab. Käſe— 
preſſen, wie die eben beſchriebene, ſind ebenſo einfach wie dauerhaft und billig und genügen allen 
Anforderungen, die man ſtellen muß. 

Wenn verhältnißmäßig kleine Käſe mit einer Hebelpreſſe zu preſſen ſind, erſetzt man wohl 
die Holzſcheiben über den Käſen durch eine größere viereckige Holzplatte, unter die man mehrere 
Käſe, z. B. vier Stücke, legt. Für dieſen Fall wäre zu beachten, daß auf einen Käſe nur der 
vierte Theil des von der Preſſe ausgeübten Geſamtdruckes träfe. Legte man dagegen beim Preſſen 
mehrere Käſe aufeinander, ſo würde jeder einzelne Käſe den vollen von der Preſſe ausgeübten 
Druck erleiden. Zu dieſem Drucke käme dann für die einzelnen Käſe, den oberſten ausgenommen, 
noch der Druck, den die über ihnen liegenden Käſe nebſt den zwiſchenliegenden Holzſcheiben 
hervorbringen. 

Da man zum Schaden der Käſerei beim Preſſen der Käſe meiſtens noch rein nach Gut- 
dünken verfährt, laſſen ſich über die Stärke der Preſſung, die man bei den verſchiedenen Käſearten 
anzuwenden hätte, kaum beſtimmte Angaben machen. Nur für die nach ſchweizeriſcher Art bereiteten 
Käſe liegen genauere Beobachtungen vor. Man ſteigert den Druck auf je ein kg Käſe, 

bei den 50 bis 100 kg ſchweren Emmenthaler Käſen auf 15 bis 24 kg, 


„ ee E , e, h Algäuer Rundkäſen „ 8 „ 10 „ 
ech. e pl 2 Battelmattkäſen d AE e 


deng al ZUR, A Magerkäſen e EE A 
Größere, werthvolle Käſe müſſen jahrweiſe fortlaufend numeriert werden. Die Numern 
einzupreſſen iſt nicht rathſam; beſſer iſt es, ſie mit einer ſchwarzen, aus Kienruß und Oel 
bereiteten Farbe aufzumalen. 


S 124. Das Salzen der Labkäſe. Nur einige wenige Arten von 
Weichkäſen, beſonders franzöſiſche Weichkäſe, die man nicht reifen läßt, ſondern 
friſch verzehrt, werden erſt beim Eſſen nach Geſchmack geſalzen. Alle übrigen 
Arten behandelt man vor, zum Theil auch während der Reifung mit Salz. 
Der Hauptzweck des Salzens beſteht darin, die Käſe wohlſchmeckender, leichter 
verdaulich und haltbarer zu machen. Es laſſen ſich jedoch durch das Salzen 
noch manche wichtige Vortheile nebenher erreichen. Dadurch, daß das Salz in 
Berührung mit der friſchen Käſemaſſe Feuchtigkeit anzieht und ſich in geſättigte 
Salzlake verwandelt, werden osmotiſche Vorgänge eingeleitet: Einerſeits wandert 
gelöſtes Salz in das Innere der Bruchmaſſe ein, und andrerſeits tritt Flüſſigkeit, 
welche Molkenbeſtandtheile, hauptſächlich Milchzucker, Kalk und Phosphorſäure, gelöſt 
enthält, aus der Bruchmaſſe aus. Dabei ift, wie ich durch das Experiment ge- 
zeigt habe,) das Gewicht der in einer gegebenen Zeit aus der Käſemaſſe aus- 
tretenden Flüſſigkeit größer, als das Gewicht der eintretenden Salzlöſung. Man 
iſt alſo im Stande, durch das Salzen den Waſſergehalt der friſchen Käſe zu 
verringern, die Käſe trockner zu machen. Je nachdem man die friſchen Käſe 
gleich von Anfang an mit einem Ueberſchuß von Salz in Berührung bringt, 
oder ihnen woen- und monatelang kleinere Mengen von Salz in beſtimmten 
Zwiſchenräumen zuführt, kann man ihren Feuchtigkeitsgehalt entweder raſch oder 
allmählich, und in dieſem letzten Falle nach Wunſch und jeweiligem Bedürfniß, 


1) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 834 und 835. 
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verringern. Es iſt dies deswegen von Bedeutung, weil die Lebhaftigkeit, mit 
der die Bacterien wachſen und ihre eigenartigen Wirkungen äußern, mit dem 
Waſſergehalte der Käſe abnimmt, und weil Alles darauf ankommt, der Reifung 
einen ruhigen, gleichmäßigen Verlauf zu ſichern und in den friſchen 
Käſen ſtürmiſche Gährungen nicht aufkommen zu laſſen. Da nun das Salz 
nicht nur den Feuchtigkeitsgehalt der Käſe herabdrückt, ſondern auch unmittelbar 
einen hemmenden Einfluß auf die Bacterienwirkung ausübt, bietet das Salzen 
der Käſe nach zwei Seiten hin ſehr wichtige Vortheile. Bei der Bereitung ſehr 
waſſerhaltiger, weicher Käſe muß man unter allen Umſtänden das Trocknen 
möglichſt zu beſchleunigen ſuchen. Dies erreicht man dadurch, daß man ſie zu 
kleinen, verhältnißmäßig dünnen Broden formt, ſie mit feinem Salze reichlich 
beſtreut und fie während des Salzens und unmittelbar nachher in hierfür be- 
ſonders eingerichteten Räumen, dem Salzraume und dem Trocken raume 
(in franzöſiſchen Weichkäſereien le haloir und le séchoir oder demi-haloir 
oder cave halante) unterbringt. Den weniger feuchten, friſchen Hartkäſen 
feinerer Art führt man das Salz allmählich in kleineren Portionen zu. Man 
muß dies ſchon deswegen thun, weil größere Hartkäſe, in denen die osmotiſchen 
Vorgänge langſamer, als in Weichkäſen ſtattfinden, nicht gleichmäßig, ſondern 
an der Oberfläche mehr als im Innern erhärten würden, wenn man ſie mit 
zu viel Salz auf einmal beſtreute. Die Hartkäſe verlangen eine Trockenſtube, 
in der ſie ſo lange liegen bleiben, bis ſie genügend trocken geworden ſind, um 
in die Reifungsräume oder Käſekeller gebracht zu werden. 

Im Allgemeinen bringt man in der Praxis beim Salzen der Käſe drei 
verſchiedene Verfahrungsweiſen in Anwendung: erſtens das Salzen im Teige, 
zweitens das Beizen in Salzlake und drittens das Beſtreuen oder Ein- 
reiben der Käſe mit trockenem Salze. 

Das Salzen im Teige und das Beizen in Salzlake kommt nur bei Hart⸗ 
käſen vor. Alle Arten von Weichkäſen werden mit trockenem Salze von außen 
behandelt, und das ſelbe ift auch der Fall bei den meiſten beſſeren und werth- 
volleren Arten der Hartkäſe. 

Zum Salzen der Käſe darf man nur gutes, trockenes und feinkörniges Salz 
von reinem Geruch und Geſchmacke verwenden. Kommt es auf beſonders feines 
Korn des Salzes an, ſo läßt man das Salz vor dem Gebrauche durch eine 
Salzmühle!) gehen. 

Ueber den Salzbedarf bei den drei verſchiedenen Arten des Salzens können 
wegen Mangels an zuverläſſigen Beobachtungen beſtimmte Angaben nicht gemacht 
werden. Am wenigſten Salz beanſprucht das Salzen im Teige; etwas mehr 
das Beizen in Salzlake. Was die dritte Art des Salzens betrifft, ſo iſt beim 
Salzen von mittelſchweren Emmenthaler Käſen nach meinen Wahrnehmungen 
6°% vom Gewichte der friſchen aus den Formen genommenen Küfe an Salz, 
und bei ſehr großen und ſehr langſam reifenden Käſen der ſelben Art noch mehr 
erforderlich. In ausgereiften Käſen dürfte der Kochſalzgehalt zwiſchen 1 und 4% 
ſchwanken und im großen Durchſchnitte etwa 2% betragen. 

Das Salzen der Käſe im Teige geſchieht in der Weiſe, daß man dem Bruche vor 
dem Formen 1 bis 5% feines Gewichtes an Salz mit den Händen einknetet. Das Salz löſt ſich 
hierbei ſehr ſchnell in den den einzelnen Bruchtheilen anhaftenden Molken und wirkt auch auf den 
Bruch ſtark waſſerentziehend, fo daß beim Formen und Preſſen der Käſe eine verhältnißmäßig 
große Menge von Flüſſigkeit abläuft und die Käſe, wenn fie auf Lager kommen, bereits jo trocken 
geworden ſind, daß ſie nur noch wenig Feuchtigkeit an die Luft abgeben. In der Regel ſalzt 


) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 838 und 839. 
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man die Käſe auf Lager nicht weiter, ſondern begnügt ſich damit, ſie von Zeit zu Zeit zu wenden 
und mit einer Bürſte trocken abzubürſten. Obgleich dieſe Art des Salzens, bei der den Käſen 
die ganze für ſie beſtimmte Salzmenge auf ein Mal beigegeben wird, ſehr einfach iſt, macht man 
von ihr doch nur bei der Bereitung einzelner Käſearten Gebrauch, da ſie eine länger dauernde, 
willkürliche Einwirkung auf den Verlauf der Reifung der Käſe ausſchließt. Man bringt ſie in 
Europa nur bei der Herſtellung geringwerthiger, magerer Hartkäſe, deren Bereitung möglichſt billig 
und einfach geſtaltet werden foll, in den amerikaniſchen Käſefactoreien aber zuweilen auch bei der 
Fabrikation von fetten Hartkäſen, wenn man ſie in ſehr großem Maßſtabe betreibt, in Anwendung. 

Beim Beizen der Käſe in Salzlake legt man die Käſe 3 bis 4 Tage lang in ge— 
ſättigte Salzlake, wendet ſie täglich zweimal um, beſtreut jedesmal die obere, aus der Flüſſigkeit 
herausragende Käſeoberfläche dick mit Salz und achtet darauf, daß ſich auf dem Boden des hölzernen 
Beizgefäßes immer etwas ungelöſtes Salz vorfindet. Die geſättigte Salzlake, die man alle 8 bis 
14 Tage erneuert, ſtellt man ſich in der Weiſe dar, daß man zu je fünf Theilen Waſſer zwei Theile 
gewöhnlichen Kochſalzes bringt. 100 Gewichtstheile Waſſer von gewöhnlicher Wärme löſen nämlich 
36 bis 37 Gewichtstheile Kochſalz auf. Bei dieſer Behandlung belädt fich eine 1,0 bis 1,5 om dicke 
Schichte an der Oberfläche der Käſe mit Salz, das ſich, falls die Käſe nicht zu groß ſind, d. h. 
nicht über 15 kg wiegen, allmählich durch Osmoſe gleichmäßig in der ganzen Käſemaſſe vertheilt. 
Nach meinen Verſuchen verlieren Fett- und Magerkäſe, die zwiſchen 7 und 15 ke ſchwer find, 
durch viertägiges Beizen in Salzlake 5 bis 6% an Gewicht. Auch die gebeizten Küfe werden 
auf Lager nicht mehr geſalzen, ſondern nur regelmäßig gewendet und vielleicht von Zeit zu Zeit 
mit dünner Salzlake abgewaſchen. Durch das Beizen wird der friſchen Käſemaſſe weniger Feuchtig— 
keit entzogen, als durch das Salzen im Teige. Die gebeizten Käſe bleiben alſo weicher und feuchter, 
als die im Teige geſalzenen. Große Hartkäſe, namentlich Magerkäſe, bekommen durch das Beizen 
leicht eine ſehr harte äußere Kruſte, die ſich von der inneren, weicher gebliebenen Maſſe ablöſt, 
ſobald man die Käſe angeſchnitten nur einige wenige Stunden an einem trockenen Orte liegen läßt. 
Manche Arten von Hartkäſen, die man eine Zeit lang von außen mit trockenem Salze behandelt 
hat, legt man ſchließlich noch auf 12 bis 24 Stunden in Salzlake, lediglich um ihnen eine harte 
Rinde zu verleihen. 

Bei der dritten Art des Salzens endlich beſtreut man die Käſe an ihrer Oberfläche 
mit Salz oder reibt fie mit Salz ein. Dies geſchieht in beſtimmten, regelmäßigen Zwiſchenräumen, 
anfangs täglich oder immer am zweiten Tage, ſpäter ſeltener und ſchließlich nur nach Bedarf. Man 
beginnt mit dem Salzen entweder unmittelbar, nachdem die Käſe aus den Formen genommen 
wurden, oder wartet noch erſt ein paar Tage, bis die Käſe einigermaßen trocken geworden ſind. 
Bei dieſer Art des Salzens kommt es hauptſächlich darauf an, die ganze Oberfläche der Käſe 
möglichſt gleichmäßig zu ſalzen, was man dadurch zu erreichen ſucht, daß man die Käſe vor jedem 
neuen Salzen umwendet, die Lake, ſobald das Salz vollſtändig gelöſt iſt, mit einer beſonders 
hierfür beſtimmten Bürſte gleichmäßig über die Oberfläche vertheilt und die ſenkrechten Flächen der 
Käſe öfter mit Salz behandelt, als die Grund- und Deckfläche. Das Wenden der Käſe darf erſt 
vorgenommen werden, wenn die Käſeoberfläche genügend trocken geworden iſt. So lange die Käſe 
noch reichlich Lake abgeben, bewahrt man fie in einem beſonderen Raume, dem Salz- oder Troden- 
raume, auf und ſorgt dafür, daß die Lake raſch von den Käſen abläuft. Während dieſer Zeit 
ſind die jungen Käſe ſo mit Feuchtigkeit durchtränkt und werden ſo weich, daß man beſondere 
Vorkehrungen treffen muß, um ihnen ihre regelmäßige Geſtalt zu erhalten. Rechteckige, kleinere 
Käſe legt man zu dem Ende in einer Schichte eng aneinander und große Rundkäſe umgiebt 
man mit einem hölzernen, dem Formenreife ähnlichen Reife, der ſogenannten Käſebinde oder 
Järbe (Schweiz), oder näht ſie in einen Streifen Tuch feſt ein (England und Amerika). Sobald 
die Oberfläche genügend erhärtet iſt, befreit man die Käſe von ihrer Umhüllung und ſetzt das 
Salzen fort. Schließlich, wenn man das eigentliche Salzen eingeſtellt hat, reibt man größere 
Käſe noch von Zeit zu Zeit mit einem in Salzlake getränkten Tuche ab und taucht kleinere Käſe 
ab und zu in Salzlake oder in ſaure Molken. Daß man ſich mit der Art und Häufigkeit des 
Salzens nach der beſonderen Beſchaffenheit der einzelnen Käſearten, ſowie auch nach der Wärme 
und der relativen Feuchtigkeit der umgebenden Luft zu richten hat, verſteht ſich von ſelbſt. Da 
bei dieſer Art des Salzens den osmotiſchen Vorgängen genügend Zeit gegönnt iſt, vollzieht ſich 
das Eindringen des Salzes in die Käſe und das Austrocknen der Käſemaſſe nur ganz langſam 
und allmählich, ſo daß die Käſe in ihrer ganzen Maſſe eine gewiſſe Gleichartigkeit bewahren, 
was für den Verlauf der Reifung ſehr wichtig iſt. Dadurch, daß man je nach Umſtänden und 
Bedarf zeitweiſe bald ſtärker, bald ſchwächer ſalzt, iſt man im Stande, nach Erforderniß das Aus⸗ 
trocknen und Erhärten der Käſe zu beſchleunigen oder zu verzögern und lange Zeit hindurch den 
Gang der Reifung zu beeinfluſſen. Um dabei in richtiger Weiſe verfahren zu können, iſt es nöthig, 
die reifenden Käſe auf dem Lager ſorgfältig zu beobachten und es nicht zu verſäumen, ſie zeitweiſe 
anzubohren oder anzuſchneiden (bei kleinen, leichten und weichen Käſen), das Innere genau zu unter⸗ 
ſuchen und ein kleines Stückchen der Maſſe zu verkoſten. Die in Rede ſtehende Art des Salzens 
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hat den Nachtheil, daß ſie ſehr mühſam und zeitraubend iſt und, wenigſtens bei großen, werth— 
vollen Hartkäſen, wie z. B. den Emmenthaler Käſen, viel Uebung und Sorgfalt, ſowie auch einen 
gewiſſen Aufwand an Kraft erfordert. Dagegen bietet ſie aber auch neben den bereits hervorgehobenen 
großen Vortheilen noch das Gute, daß die Käſe nur eine äußerſt dünne Rinde anſetzen, daß an der 
Käſeoberfläche verderbliche Schimmelbildungen nicht vorkommen können und daß man durch die 
täglich im Käſekeller zu verrichtenden Arbeiten nicht nur zu mancherlei Beobachtungen angeregt, 
ſondern auch auf alle außergewöhnlichen Erſcheinungen ſofort aufmerkſam und in die Lage verſetzt 
wird, ungeſäumt in der nöthigen Weiſe einzugreifen. 

Bei dem Verfahren, das Hitz!) für die Bereitung magerer Rundkäſe vorſchlägt, und durch 
das dem Blähen der Käſe vorgebeugt werden ſoll, wendet man zwei Arten des Salzens zugleich an: 
man ſalzt im Teige und beizt dann die Käſe noch in Salzlake. 


§ 125. Die Reifungsräume der Labkäſe (Käſekeller). Aus 
dem Trockenraume oder der Trockenſtube bringt man die Käſe in die Reifungs— 
räume, in denen die bereits eingeleitete und ſchon mehr oder weniger voran— 
geſchrittene Reifung ihren ungeſtörten weiteren Verlauf und ihren Abſchluß finden 
ſoll. Für raſch reifende Käſe genügen Räume von einerlei beſtimmter Ein- 
richtung, aber für lange lagernde Käſe empfiehlt es ſich, Reifungsräume von 
zweierlei verſchiedener Einrichtung, ſolche für jüngere, und andere für ältere Käſe 
zu benützen. In den Räumen für die jüngeren Käſe hält man die Luftwärme, 
die nicht genau gleichbleibend zu ſein braucht, aber auch nicht zwiſchen zu weiten 
Grenzen ſchwanken darf, etwas höher und den relativen Feuchtigkeitsgehalt der 
Luft etwas niederer, auf etwa 85 bis 90%, und lüftet etwas ſtärker, weil aus 
den Käſen noch Waſſer abdunſtet. In den Reifungsräumen für ältere Käſe 
muß dagegen eine möglichſt gleichbleibende, verhältnißmäßig niedere Wärme 
der Luft eingehalten werden und der relative Feuchtigkeitsgehalt der Luft ſtets 
90 bis 95% betragen. Am günſtigſten geſtalten fih die Bedingungen für die 
Reifung älterer und jüngerer Käſe bei Wärmegraden, die zwiſchen 10 und 20° 
liegen. Innerhalb dieſer Grenzen wählt man die Wärme für raſcher reifende 
Käſe höher, als für ſehr langſam reifende, und für Magerkäſe höher, als für 
Fettkäſe der ſelben Art. Läßt man die Wärme über 20 fteigen, fo verläuft 
die Reifung ſchneller, aber weniger gleichmäßig und man erhält einen großen 
Prozentſatz von mißrathenen Käſen, und bei der längeren Einwirkung von 
Wärmegraden unter 10 erleiden die Reifungsvorgänge erfahrungsgemäß bei allen 
Käſen unwillkommene Veränderungen. Wärme und relative Feuchtigkeit der 
Luft müſſen mit Rückſicht auf die große Bedeutung, welche diefe äußeren Be- 
dingungen für die Reifung haben, beſtändig überwacht und täglich notiert werden. 
Es dürfen daher in den Reifungsräumen weder Thermometer noch Feuchtigkeits⸗ 
meſſer fehlen. Unter den Feuchtigkeitsmeſſern verdienen die nach Auguſt ein- 
gerichteten Pſychrometer den Vorzug vor den Hygrometern. Dieſe ſind 
wohl etwas bequemer, als jene, weil ſie den relativen Feuchtigkeitsgehalt der Luft 
unmittelbar angeben, aber ſie ſind weniger zuverläſſig, da die verwendeten 
hygroſkopiſchen Feuchtigkeitsmeſſer ohne Ausnahme mit der Zeit an Empfindlich⸗ 
keit einbüßen und weil auch der feine Mechanismus dieſer Inſtrumente in der 
feuchten Luft der Käſekeller ſtark leidet. 

Die Geſtelle, auf die man die Käſe in den Reifungsräumen legt, macht man aus 
Holz, paßt ſie der Form der Käſe an und nimmt die Bretter ſo breit, daß die 
Käſe mit ihrer ganzen Fläche auf ihnen Platz finden. 


) Milch-3tg. 1894, S. 189 und Berl. Molk.⸗31g. 1894, S. 197. 
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Von allen Reifungsräumen müſſen Fliegen aller Art fern gehalten werden, 
mit ganz beſonderer Sorgfalt von den Reifungsräumen für Weichkäſe. In 
Weichkäſen niſten ſich nämlich während des Sommers in den Monaten Juli, 
Auguſt und September leicht die Maden verſchiedener Fliegenarten, namentlich 
einiger Arten der gemeinen Käſefliege (Piophila casei), ein. Da die von 
Fliegenmaden bewohnten Käſe ſchneller, als unverſehrte Käſe reifen, muß man 
ſie ſo raſch als möglich zu verkaufen ſuchen, was mit einem bedeutenden Schaden 
verbunden ſein kann. Am ſicherſten ſchützt man ſich vor einem ſolchen Schaden 
dadurch, daß man durch geeignete, nicht eben ſchwer zu treffende Vorkehrungen 
Fliegen von den Reifungsräumen fernhält. Soll vorkommenden Falles ein 
Mittel zur Vertilgung der Maden in den Käſen angewendet werden, ſo tauche 
man die Käſe wiederholt in einen lauwarmen, ſtarken wäſſerigen Abſud von 
gewöhnlichem, gutem Pfeffer. 

In alten auf dem Lager nachläſſig behandelten Hartkäſen tritt manchmal 
die gemeine Käſemilbe (Acarus siro) in ungeheurer Menge auf und verwandelt 
die trockene Käſemaſſe mit der Zeit in ein aus den Excrementen und Hautbälgen 
der ſich häutenden Milben beſtehendes Pulver. An jüngeren, trockenen Hart⸗ 
käſen gräbt ſie ſeichte Gänge in die Rinde. Sie richtet weit geringeren Schaden 
an, als die Käſefliegen, und läßt ſich leicht dadurch vertilgen, daß man die 
Käſe öfters mit Oel, ſtarkem Salzwaſſer oder Weingeiſt abreibt und die Käſe⸗ 
geſtelle (Käſeborde) mit Seifenwaſſer gründlich abbürſtet. 

Zum Vertreiben von Ratten und Mäuſen aus den Käſekellern darf unter 
keiner Bedingung Gift verwendet werden. 


Die Einrichtung der Reifungsräume der Käſe ließ bis Ende der ſiebenziger Jahre allent— 
halben, ſelbſt in der Schweiz, wo man es am wenigſten hätte erwarten ſollen, in Oeſterreich und 
in ganz Deutſchland ſehr viel zu wünſchen übrig. Verhältnißmäßig am beſten dürfte ſie in 
Frankreich in den Käſereien, in denen man die feinſten franzöſiſchen Weichkäſe bereitete, geweſen 
ſein. Die Heizung bewirkte man nur mit Oefen, in ſehr vielen Käſekellern ſogar mit eiſernen 
Oefen, beſondere Lüftungsvorrichtungen kannte man kaum, und den velativen Feuchtigkeitsgehalt 
der Luft ſuchte man hier und da in der primitivſten Weiſe dadurch zu erhöhen und auf der 
gewünſchten Höhe zu erhalten, daß man zeitweiſe Dampf in die Reifungsräume einſtrömen ließ. 
Eine ſolche Einrichtung brachte z. B. Pfiſter-Huber zu Anfang der achtziger Jahre in der 
Schweiz bei der von ihm erfundenen Art der Behandlung runder, harter Magerkäſe in Anwendung. 
Die mangelhafte Einrichtung der Käſekeller erſchwerte nicht nur die Behandlung der Käſe auf Lager, 
ſondern überhaupt die ganze Käſerei in ſofern ungemein, als man ſich, wenn man größeren Schaden 
möglichſt vermeiden wollte, gezwungen ſah, ſchon in der Käſeküche bei der Herſtellung der Käſe 
mancherlei Rückſichten auf die nachtheiligen Einflüſſe zu nehmen, denen man die Käſe ſpäter in 
den Käſekellern auszuſetzen gezwungen war. Gegenwärtig hat man in den Reifungsräumen aller 
größeren, beſſeren Käſereien Dampf- oder Warmwaſſerheizung und Einrichtungen zum Regeln der 
Lüftung. Neuerdings hat es Herr Ingenieur Wilhelm Helm mit vollem Sachverſtändniß ver⸗ 
ſucht, die Einrichtung von Reifungsräumen für Käſe zu vervollkommnen.) Er ſchlägt zunächſt 
vor, die Käſekeller entweder ohne Fenſter zu bauen oder fie doch nur mit wenigen, kleinen Fenſtern 
zu verſehen. Je mehr Fenſter vorhanden find, um jo mehr ift man von den Witterungsverhält— 
niſſen abhängig, und um ſo ſchwerer wird es, Wärme und relative Feuchtigkeit das ganze Jahr 
über gleichbleibend zu erhalten. Ferner führt er durch die mit Warmwaſſerheizung verſehenen 
Käſekeller einen ununterbrochen ziehenden Strom von Luft, die vor ihrem Eintritte in die Keller 
in einer beſonders hierzu eingerichteten Kammer bei ohngefähr 10 mit Waſſerdämpfen geſättigt 
wird. Der Luftſtrom kann beliebig verſtärkt und abgeſchwächt werden. Er tritt oben in der 
Nähe der Decke in die Keller ein, ſtreicht über die hier angebrachten Heizrohre hinweg, erwärmt 
ſich an ihnen und geht dieſer Erwärmung entſprechend in ſeinem relativen Feuchtigkeitsgehalte 
zurück, durchzieht die Keller und verläßt ſie ſchließlich durch Kanäle, die unten in der Nähe der 
Kellerböden einmünden. Durch paſſende Regelung der Geſchwindigkeit des Luftſtromes und durch 
Regelung der Heizung wird es möglich, Wärme und Feuchtigkeit der Luft nicht nur genau auf 


1) Vergl. Milch⸗Ztg. 1894, S. 828. 
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das gewünſchte Maß zu bringen, ſondern auch gleichbleibend auf beſtimmter Höhe zu erhalten. 
Bis jetzt ſind erſt einzelne wenige Käſereien mit dieſer Einrichtung verſehen. Leider iſt ſie ziem— 
lich koſtſpielig, und hieran liegt es wohl, daß ſie noch keine ausgedehntere Verwendung fand, und 
daß zuverläſſige, einen längeren Zeitraum umfaſſende Erfahrungen über ihren techniſchen und 
wirthſchaftlichen Werth bis jetzt noch nicht vorliegen. Jede Verbeſſerung der Einrichtung der 
Reifungsräume der Käſe kommt der ganzen Käſerei zu gute. 

Unter dem relativen Feuchtigkeitsgehalte der Luft verſteht man den in der Luft 
vorhandenen, in Procenten ausgedrückten Antheil der Feuchtigkeitsmenge, welche die Luft bei der 
herrſchenden Wärme und dem herrſchenden Barometerſtande aufzunehmen vermag, um mit Waſſer— 
dampf geſättigt zu ſein. Hiernach würde z. B. ein relativer Feuchtigkeitsgehalt der Luft von 75% 
bedeuten, daß die Luft unter den herrſchenden Wärme- und Luftdruck-Verhältniſſen nur zu drei 
Vierteln mit Waſſerdampf geſättigt ift. Pſychrometer nach Auguft für Käſekeller nach meinen 
Angaben liefert Mechanikus Johs. Greiner in München (Neuhauſerſtraße 49) um 14 %, und 
die hierzu nöthigen Pſychrometertafeln zur Berechnung des relativen Feuchtigkeitsgehalts der 
Luft in Käſekellern ſind in der Verlagsbuchhandlung von M. Heinſius Nachfolger zu Bremen 
um 0,60 % zu haben. 


§ 126. Die Kunſt des Käſens. Die Käſerei ift weit ſchwieriger, 
als die Butterbereitung. Beim Käſen hat man mit einer großen Zahl ver- 
ſchiedener Nebenumſtände zu rechnen und deren Einflüſſe gegen einander fo ab- 
zuwägen und zu leiten, daß ſie zu einem beſtimmt vorgezeichneten Endergebniß 
führen. Hierzu gehört ein gewiſſes Maß von Kunſtfertigkeit und Erfahrung. 
Wer es verſteht, auch nur eine Art feinerer Käſe an verſchiedenen Orten, alſo 
unter veränderten äußeren Bedingungen, gut zu bereiten, dem gelingt dies gewiß 
auch nach kurzer Anleitung oder verſtändiger Beſchreibung mit jeder anderen Art. 
Die Bethätigung der Kunſt des Käſens ſetzt nämlich zweierlei voraus: ein klares 
Verſtändniß einerſeits für Weſen und Wirkung einer jeden einzelnen der beim 
Käſen vorkommenden Verrichtungen und andrerſeits für das einheitliche Ziel, das 
man bei allen Verrichtungen und bei der Bereitung aller Arten von Käſen ohne 
Ausnahme vor Augen behalten muß. 

Es unterliegt keinem Zweifel, daß die einzelnen Käſearten ihre beſonderen 
Eigenthümlichkeiten durch die Wirkung beſtimmter Bacterien oder Bacteriengruppen 
erlangen. Da man aus einer gegebenen Milchmenge überall und jederzeit jede 
beliebige Art von Käſen bereiten kann, die ſich ihrer Natur nach aus dieſer 
Milch gewinnen läßt, ſo müſſen unbedingt alle für die Käſerei in Betracht 
kommenden Bacterienarten überall und jederzeit in der Milch vorhanden ſein. 
Es müſſen dieſe Bacterien eine ungemein weite Verbreitung haben. Hiernach 
beſteht die Kunſt des Käſens darin, die friſche Käſemaſſe jedesmal derartig vor⸗ 
zubereiten, daß gerade diejenigen Bacterien, welche für die Reifung der herzu⸗ 
ſtellenden Käſeart maßgebend ſind, zu überwiegender Entfaltung kommen. Die 
Käſerei bietet hierfür die verſchiedenartigſten Mittel. Zunächſt kann man die 
Scheidung der Milch durch Säure, oder durch Lab hervorbringen. Bei der Be⸗ 
reitung von Labkäſen hat man es dann weiter in der Hand, durch die Art und 
Weiſe des Dicklegens der Milch den Bruch härter oder weicher und durch die 
Art der Zertheilung feuchter oder weniger feucht zu machen, durch Regelung des 
Fettgehaltes der zu verkäſenden Flüſſigkeit die Bildſamkeit des Bruches zu be⸗ 
ſtimmen, durch Nachwärmen auf verſchieden hohe Grade den Feuchtigkeitsgehalt 
des Bruches nach Bedarf zu verringern, durch Anwendung höherer Wärmegrade 
beim Nachwärmen die Lebhaftigkeit des Wachsthums empfindlicherer Bacterien⸗ 
arten abzuſchwächen, durch die Preſſung die Menge der in den Käſen zwiſchen 
den Bruchtheilchen zurückbleibenden Molken auf das gewünſchte Maß zu bringen 
und durch die Art des Salzens den Feuchtigkeitsgehalt der friſchen Käſe raſcher 
oder langſamer auf das nöthige kleinſte Maß herabzudrücken. Aber hiermit 
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ſind die Mittel der Käſerei, mit denen ſie die verſchiedenartigſten Bedingungen 
in feiner Abſtufung herzuſtellen vermag, noch nicht erſchöpft. Dadurch, daß man 
den Bruch ganz ſüß zu erhalten ſucht, oder ihm durch Zuſatz von ſauren Flüſſig— 
keiten zu der zu verkäſenden Milch von Anfang an die ſaure Reaction ertheilt, 
oder ihn nach der Zertheilung im Käſungsgefäße ſäuern oder reifen läßt, 
oder die Bruchmaſſe vor dem Formen mit Flüſſigkeiten, welche üppig wuchernde 
Culturen gewiſſer Bacterienarten enthalten, durchtränkt (Zuſatz von langer Wei, 
d. h. von fadenziehenden, ſauren Molken bei der Bereitung einiger Arten 
holländiſcher Käſe), iſt man im Stande, das Wachsthum einer großen Zahl von 
Bacterienarten von vornherein auszuſchließen und die Reifung in eine beſtimmte 
Bahn zu lenken. Endlich iſt man noch im Stande, durch die verſchiedenen Arten 
des Salzens, dadurch, daß man die friſchen Käſe, bevor ſie in die eigentlichen 
Reifungsräume gebracht werden, ſtärker oder weniger ſtark abtrocknen läßt, durch 
Regelung der Wärme und des relativen Feuchtigkeitsgehaltes der Luft im eigent— 
lichen Reifungsraume und durch die Behandlung der Käſe während der Reifung 
den Verlauf des Reifungsvorganges mehr oder weniger zu beeinfluſſen. 

Bei dieſer Thätigkeit, die bis jetzt in der Praxis rein inſtinctiv auf Grund 
von Beobachtungen und Erfahrungen geübt wird, muß man ſich ſtets bewußt 
bleiben, daß der Erfolg aller Bemühungen noch an eine unerläßliche Forderung 
geknüpft iſt, an eine Forderung von größter Bedeutung, der man beim Käſen 
unausgeſetzt mit aller Sorgfalt und Aufmerkſamkeit Rechnung zu tragen eifrigſt 
bemüht ſein muß. Dieſe Forderung beſteht darin, jede einzelne Verrichtung, ſei 
es welche ſie wolle, ſo auszuführen, daß die ganze Bruchmaſſe eine in ſich 
völlig gleichartige Beſchaffenheit gewinne. Ich habe es in den vorher— 
gehenden Paragraphen bei der Beſchreibung der einzelnen Verrichtungen des 
Käſens nicht unterlaſſen, immer wieder hierauf hinzuweiſen. Die Praxis hat 
läugſt herausgefühlt, daß ein gleichmäßiger, guter Verlauf der Reifung und ein 
Gelingen der Käſe niemals erwartet werden kann, wenn nicht die Käſemaſſe in 
ſich völlig gleichartig iſt. Verſtöße gegen dieſe Forderung rächen ſich immer, und 
beſonders hart an großen Käſen, von denen man aus der ganzen auf ein Mal 
vorbereiteten Bruchmaſſe nur 1 bis 2 Stücke macht. Wer dieſe Forderung in 
ihrer weitgreifenden Bedeutung klar erkennt, von dem kann man ſagen, daß er 
gewiſſermaßen das Geheimniß der Käſerei erfaßt und den Schlüſſel zum richtigen 
Verſtändniß aller praktiſchen Regeln der Käſerei gefunden hat. Man prüfe nur 
einmal die bewährten praktiſchen Regeln, die für die Käſerei gegeben werden, 
einzeln genauer auf ihren Sinn: man wird immer finden, daß ſie lediglich darauf 
abzielen, der beſprochenen Forderung Genüge zu verſchaffen. 


$ 127. Die Reifung der Käſe. Der Hauptbeſtandtheil aller friſchen 
Käſe, das Paracaſein bei den Qab- und das Caſein bei den Sauermilch 
käſen, iſt in Waſſer nur ſehr wenig löslich, weshalb friſche Käſe, ſofern ſie nicht 
ganz weich, faſt gelatinds oder butterähnlich find, nicht wohl genoſſen werden 
können. Man läßt ſie daher, um ſie genießbar zu machen, reifen, d. h. man 
bewahrt fie unter paſſenden Bedingungen ($ 125) fo lange auf, bis die Ber- 
ſetzung ihrer Beſtandtheile, die alsbald durch die in der Käſemaſſe vorhandenen 
Bacterien eingeleitet und weitergeführt wird, bis zu einer beſtimmten Grenze 
vorangeſchritten iſt. Iſt diefe Grenze erreicht, dann bezeichnet man die Küfe 
als reif. Die regelrecht ausgereiften Käſe irgend einer Art beſitzen den beſten 
Geſchmack und den höchſten Grad der Bekömmlichkeit, den diefe Art in ihrer 
Eigenthümlichkeit überhaupt erlangen kann. 
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Der wichtigſte Vorgang bei der Käſereifung ift ohne Zweifel die Umwand⸗ 
lung, die das Paracaſein und Caſein erfährt: Es bilden fih aus dieſen Haupt- 
beſtandtheilen der Käſe allmählich waſſerlösliche, einfachere Verbindungen, die von 
dem in den Käſen vorhandenen Waſſer aufgenommen werden, und nicht nur den 
Geſchmack der Käſe bedingen, ſondern auch dadurch, daß ihre Löſung die Poren 
der Käſe durchdringt, Ausſehen und Conſiſtenz der Käſemaſſe verändern. Das 
Fett wird allem Anſcheine nach von den Zerſetzungen in der reifenden Käſemaſſe 
nur ſehr wenig berührt und kommt wahrſcheinlich für die Eigenthümlichkeit der 
Käſe nur als ſolches und in ſoweit in Betracht, als es den Wohlgeſchmack, die 
Zartheit und Geſchmeidigkeit der Käſe je nach der Menge, in der es zugegen iſt, 
erhöht oder verringert. Nicht unmöglich wäre es, daß das Fett durch die Menge, 
in der es ſich in den Fettkäſen findet, die Einwirkung der Eiweißbacterien auf 
die Eiweißſtoffe erſchwerte oder verzögerte. 

Die langſam reifenden Hartkäſe ſcheinen während der Reifung einen 
nennenswerthen weiteren Gewichtsverluſt, von dem Verluſte an Waſſer abgeſehen, 
nicht zu erleiden. Bis jetzt wenigſtens wurde ein Entweichen von flüchtigen 
Ammoniakſalzen oder flüchtigen Fettſäuren oder Methylamin bei dieſen Käſen 
nicht nachgewieſen. Dagegen verlieren die raſch reifenden, penetrant riechenden 
Weichkäſe an organiſcher Subſtanz. ; 

Daß fih bei der Reifung der Labkäſe auch noch eine Nachwirkung des 
zum Dicklegen der Milch verwendeten Labferments bemerklich macht, halte ich 
auf Grund der von mir angeſtellten Verſuche nicht für wahrſcheinlich. 

Man will beobachtet haben, daß die Entwickelung mancher bei der Reifung 
der Käſe betheiligten Arten niederer Pilze durch das Licht nachtheilig beeinflußt 
werde. Es empfiehlt ſich daher für alle Fälle, die Reifungsräume der Käſe 
dunkel zu halten, was auch noch aus anderen, bereits früher angedeuteten 
Gründen ($ 125) als wünſchenswerth erſcheint. 

Von dem Verlaufe der vielen bei der Reifung auftretenden, zum Theil 
ſehr verwickelten Vorgänge, davon, daß bald der eine, bald der andere vorwiegt, 
und von den mannigfaltig verſchiedenen Gruppen organiſcher Verbindungen, die 
ſich in reifenden Käſen neben einander bilden und zeitweiſe neben einander erhalten, 
hängen die beſonderen Eigenſchaften der zahlreichen Arten von Käſen ab. Die 
älteren Unterſuchungen über die chemiſchen Veränderungen, welche die Käſemaſſe 
beim Reifen erleidet, bieten nur ſehr wenig Bemerkenswerthes.!) Dagegen 
gewähren die Unterſuchungen von Duclaur,?) ferner die ſchönen und genauen 
Unterſuchungen, die E. Schulze, U. Weidmann, B. Röſe und F. Benecke“) 
über die Reifung der Emmenthaler und einiger anderen ſchweizeriſchen Käſe 
anſtellten, die Unterſuchungen von Bondzinski, Adametz, von Freudenreich, 
Weigmann, von Klecki und Anderen ſehr intereſſante Einblicke in den Chemismus 
und die Bacteriologie der Käſereifung, über die im Folgenden das Weſentlichſte 
mitgetheilt werden ſoll.“) 


) Vergl. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 846 bis 853. — ) Duclaux: 
Fabrication, maturation et maladies du fromage de Cantal, Annales agronomiques 1878; 
Annales de l'Institut national agronomique No. 5, 1882, S. 23 bis 138; Le lait, études 
chimiques et microbiologiques, Paris 1887 und 1894; Sur le rôle protecteur des microbes 
dans la crème et les fromages, Ann. de l'Institut Pasteur 1893, VII p. 304; Principes 
de laiterie, Paris 1893. — ) Landw. Jahrbücher, 11, S. 587 bis 608, 16, S. 317 
bis 382 und Die landw. Verſ.-Stationen, 31, S. 115 bis 137. — Eine ſehr fleißige 
und vollſtändige Ueberſicht über die wichtigſten neueren Arbeiten über Käſereifung hat von Klecki 
in feinem kritiſchen Sammelreferat „Ueber den Reifungsproceß der Käſe“ geliefert. 
Vergl. Centralblatt f. Bacteriologie u. Paraſitenkunde, II. Abth., II. Bd. 1896. 
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Zunächſt mögen einige Worte über die Chemie der Käſereifung, alſo über die Umwand— 
lung, welche die einzelnen Milchbeſtandtheile bei der Käſereifung erfahren, hier Platz finden: 

Das Fett erleidet während der Reifung der Käſe nur geringe Veränderungen. Eine 
Spaltung in Glycerin und freie Fettſäuren findet nach den Unterſuchungen von Weidmann, 1 
Manetti und Muſſo! und Dnelaux!) entweder gar nicht, oder nur in ſehr beſchränktem 
Maße ſtatt, wohl aber Verſeiſung eines kleinen Theiles, wie fih aus dem Vorhandenſein geringer 
Mengen von fettſauren Ammoniakſalzen in reifen Käſen ſchließen läßt. Wohl in Folge davon, 
daß die in frischen Käſen in großen Mengen vorhandenen aöroben niederen Pilze viel Sauerſtoff 
verbrauchen, tritt eine Oxydation des Fettes bei Beginn der Reifung nicht ein. Dagegen werden 
die im weiteren Verlaufe der Reifung auftretenden Fettſäuren oxydiert, wobei neben harzartigen 
Verbindungen auch Oxyſäuren entſtehen, die fich mit Ammoniak zu Salzen verbinden. Manche 
dieſer Salze zeigen eine dunkle Färbung, ähnlich der Färbung, die man an alten Käſen wahrnimmt. 

Das Paracajein und Caſein, neben dem, wie es ſcheint, in den betreffenden Käſe— 
gruppen andere eiweißartige Körper nur in ſehr kleinen Mengen vorhanden ſind, ſo daß ſie nicht 
weiter in Betracht kommen, unterliegt einer weitgehenden Zerſetzung. Aus dieſen beiden Eiweiß— 
körpern entſtehen mit der Zeit immer einfacher zuſammengeſetzte Stoffe in immer größerer Menge. 
Zunächſt treten Körper auf, die zwiſchen den Eiweißkörpern und Peptonen ſtehen, waſſerlösliche 
Albumoſen, z. B. Caſeoglutin, ſpäter Amidoſäuren, wie Leuein, in verhältnißmäßig größerer 
Menge, auch Tyroſin und Phenylamidopropionſäure, von dieſen beiden Verbindungen jedoch viel 
weniger, und endlich noch Ammoniak in ſehr kleinen Mengen. An Peptonen fand ſich in reifen 
Emmenthaler Käſen nur ſehr wenig, und Kanthinkörper konnten in ihnen gar nicht nachgewieſen 
werden. Daß die Zerſetzung der Stickſtoffſubſtanz der Käſe während der Reifung die Merkmale 
eines Fäulnißvorganges zeige, kann man nicht fagen, denn von den kennzeichnenden Producten 
faulenden Eiweißes, wie Oxyſäuren, Phenol, Indol, Skatol, flüchtigen Fettſäuren und Fäulniß— 
gaſen, wurde in einzelnen reifen Käſen, in Münſterkäſen und Mainzer Käſen, nur Indol und 
Paraoxyphenylpropionſäure nachgewieſen. In reifen Emmenthaler Käſen wurde bis jetzt nur die 
letztgenannte Verbindung, aber keine Spur von Indol, Skatol und Phenol gefunden. Den 
Umſtand, daß bei der gewöhnlichen Käſereifung Fäulniß nicht eintritt, glaubt Winterniß® 
auf die fäulnißhemmende Wirkung des Milchzuckers und Salkowskis) auf die gleiche Wirkung 
der Paranueleinſäure, die, wie er meint, aus dem Caſein entſteht, zurückführen zu follen. 

Aus den Unterſuchungen von Weidmann an Käſen, nach Emmenthaler Art bereitet, 
ergiebt ſich, daß mit voranſchreitender Reifung der Gehalt an Eiweißſtoffen, die aus alkaliſcher 
Löſung durch Eſſigſäure fällbar ſind, abnimmt, wogegen die Menge des Amidſtickſtoffes und des 
Ammoniak wächſt. Die Menge der Eiweißzerſetzungsproducte ſteigt, und Caſeoglutin wird gebildet. 
Unter den Eiweißzerſetzungsprodueten, alfo den nicht eiweißartigen Stickſtoffverbindungen finden 
fich neben Leucin, Tyroſin und Ammoniak noch Stickſtoffverbindungen mit einem Stickſtoffgehalte, 
der höher iſt, als derjenige der im Käſe enthaltenen Amidoſäuren. Je nach Umſtänden beobachtet 
man bei der Zerſetzung der Stickſtofffſubſtanz während der Käſereifung bald ein Vorherrſchen der 
eiweißartigen Stoffe gegenüber den Eiweißzerſetzungsprodueten, bald das Umgekehrte. So enthalten 
nach Benecke und Schulze die Greyerzer-, Spalen-, Vacherin-, Bellelaykäſe und Glarner 
Schabziger weniger Eiweißzerſetzungsproduete und mehr eiweißartige Stoffe, als Emmenthaler 
Käſe. Die aus dieſen Käſen, Spalenkäſe ausgenommen, ſtammenden waſſerlöslichen Subſtanzen 
ſind weder durch Metallſalze, noch durch Alkohol fällbar und unterſcheiden ſich alſo von den 
eigentlichen Peptonen, die durch Alkohol aus ihren Löſungen ausgeſchieden werden. Solche 
peptonartige Körper feinen in Emmenthaler und Spalen⸗Käſen gar nicht vorhanden zu fein. 
Merkwürdig iſt auch, daß ſich bei den nach Emmenthaler Art bereiteten Käſen die Reifung ver— 
ſchieden geſtaltet, je nachdem man ganze oder entrahmte Milch verarbeitet, und je nachdem man 
ſtärker oder weniger ſtark nachwärmt. Magerkäſe ſind reicher an Eiweißkörpern und ärmer an 
Eiweißzerſetzungsprodueten, und dieſe Zerſetzungsproduete ſind wieder in Magerkäſen anders 
geartet, ſtickſtoffreicher als in Fettkäſen. Weniger ſtark nachgewärmte Käſe reifen nach 
Schaffer raſcher und zeichnen ſich den ſtärker nachgewärmten gegenüber dadurch aus, daß 
ſie einen höheren Gehalt an löslichen Eiweißkörpern aufweiſen. Der Umſtand, daß Benecke 
und Schulze in der Rinde der Emmenthaler Käſe weniger Eiweißzerſetzungsproducte fanden, 
als im Innern, dürfte auf die Wirkung des Salzens der Käſe zurückzuführen ſein. 


1) Landw. Jahrbücher 11, S. 603 und 604. — ) Die landw. Verſ.⸗Stat. 
21, 1876, S. 226. — 3) Sur le rôle protecteur des microbes dans la crème 
et les fromages, Ann. de l'Institut Pasteur 1893, VII und Principes de 
laiterie, Paris 1893. — ) Zeitſchr. f. phyſ. Chem. 1892, 16, S. 460 bis 487. — 
5) Centralbl. für die med. Wiſſenſch. 1893, Nr. 23 und Nr. 28. 
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Die von Blondeau!) ſchon 1863 aufgeſtellte Behauptung, daß bei der Reifung der 
Roquefortkäſe aus Caſein Fett entftehe, iſt vollkommen einwurfsfrei immer noch nicht widerlegt. 
Eine relative Steigerung des Fettgehaltes während der Reifung findet bei manchen Käſen 
unzweifelhaft ſtatt, und zwar in Folge davon, daß das Caſein theilweiſe zerſtört wird. Aus der 
allmählichen Zunahme des Gehaltes an Aetherextract, die man bei der Reifung gewiſſer Käſearten 
beobachtet hat, kann auf eine Erhöhung des Fettgehaltes nicht mit Sicherheit geſchloſſen werden. 
Das Anwachſen des Gehaltes der reifenden Käſe an Aetherextrakt läßt ſich durch das Auftreten 
freier Fettſäuren, die ſowohl aus Caſein, wie aus Fett oder Milchzucker entſtehen können, erklären. 
Sollte indeſſen doch eine Fettbildung aus Eiweißkörpern bei der Käſereifung ſtattfinden, ſo iſt ſie 
jedenfalls ſo geringfügig, daß ihr keinerlei praktiſche Bedeutung zukommt. 

Der Milchzucker verſchwindet ſehr raſch aus den friſchen Käſen. Ein Theil wird viel— 
leicht, wie Duelaux glaubt, verbrannt, und der Neft unterliegt der Milchſäuregährung. Die 
entſtandene Milchſäure kann neutraliſiert werden, oder in Butterſäure übergehen. Unter Umſtänden 
kann der Milchzucker auch einer alkoholiſchen Gährung anheimfallen. Daß der Milchzucker nicht 
felten in eine mit Gasentwickelung verbundene Gährung geräth und Veranlaſſung zu Lochbildung 
und Blähung giebt, ift von Adametz, Duelaux, von Freuden reich, Weigmann und 
Anderen ſicher nachgewieſen worden. Es können indeſſen auch die Eiweißkörper bei ihrer Zerſetzung 
Producte liefern, die ſich ihrerſeits unter Gasentwickelung weiter zerſetzen. 

Von den Mineralbeſtandtheilen der friſchen Käſe geht ein Theil, beſonders Kalk 
und Phosphorſäure, in Folge davon verloren, daß er beim Salzen der Käſe durch Osmoſe in die 
Salzlake gelangt und mit ihr abfließt. Ob und in wieweit ſich etwa die Mineralſalze bei den 
Reifungsvorgängen unmittelbar oder mittelbar durch einen Einfluß auf das Wachsthum der 
Bacterien betheiligen, weiß man noch nicht. Der Waſſergehalt der Käſe geht während der Reifung 
beſtändig zurück. Ein Theil des Waſſers verdunſtet oder fließt beim Salzen der Käſe mit der 
Salzlake ab, und ein anderer Theil verſchwindet dadurch, daß Waſſer in die bei der Reifung 
neu entſtehenden Verbindungen eintritt und chemiſch gebunden wird. 

Dieſen Andeutungen? feien nun noch einige weitere über die Bacterienreifung der Küfe 
angeſchloſſen. Daß mir bei der Beſchaffung des Materials für die folgende Ueberſicht Dr. Leich— 
m ann behülflich zu fein fo freundlich war, verſäume ich nicht, hier dankend zu erwähnen. 

Wenn es nach den Arbeiten von Duelaux noch eines beſonderen experimentellen Beweiſes 
dafür bedürfte, daß die Käſereifung nicht ohne Mitwirkung niederer Pilze erfolgen kann, ſo wäre 
er durch Schaffer und Bondzynski, ) durch von Freudenreich!) und durch Adametzs) 
erbracht. Die Genannten zeigten, daß Käſe aus gekochter oder mit antiſeptiſch wirkenden Stoffen 
verſetzter Milch überhaupt nicht reifen, und daß ſelbſt bei Käſen aus aſeptiſch gemolkener oder 
paſteuriſierter Milch gewöhnlich eine Reifung nicht eintritt. 

Die erſten eingehenden wiſſenſchaftlichen Arbeiten über Baeterienreifung der Käſe verdanken 
wir Duelaux.“) Seine an das Studium der Reifung der Cantalkäſe anknüpfenden Unter- 
ſuchungen führten ihn zu ganz beſtimmten Anſchauungen über den Verlauf der Reifung vieler 
Käſearten, namentlich der Hartkäſe. Er gelangte zu der Anſchauung, daß die eigentliche Reifung 
der Käſe durch eiweißzerſetzende Bacterien veranlaßt und unterhalten wird, und daß die den 
Milchzucker verändernden Bacterien von untergeordneter Bedeutung ſind. Unmittelbar nachdem 
die Herſtellung der Käſe beendigt ift, beginnt die raſch verlaufende Anfangsgährung Termen: 
tation initiale“. Dabei wird der Milchzucker, und zwar hauptſächlich durch anaërobe 
niedere Pilze, vollſtändig zerſetzt, und kann neben Milchſäuregährung auch Butterſäuregährung, 


1) Monit. scientif. 1863, p. 641—652 und 1865, p. 1108. — °) Die wichtigſten 
neueren Arbeiten über dieſen Gegenſtand betreffen die Emmenthaler Küfe (Weidmann, 
Benecke, Schulze, Röſe, Winternitz, Bondzynski, Gfeller); die Greyerzer Käſe 
(Duclaur, Benecke, Schulze); die Spalen-, Bellelay- und Vacherinkäſe, ſowie 
die Glarner Schabziger (Benecke, Schulze); die Limburger und Camembertkäſe 
(Bondzynski); die Cantalkäſe, Holländer Käſe, Gorgonzolakäſe und Käſe von Brie (Duclaur); 
Stracchinokäſe (Muſſo, Menozzi, Maggiora); Parmeſankäſe (Manetti, Muſſo, 
Duclaux); Roquefortkäſe (Duelaux, Bondzynski, Sieber); Münſter⸗ und Mainzer Käſe 
(Winternitz); Olmützer Quargeln (Adametz). Aeltere Unterſuchungen erſtrecken ſich auf die 
Algäuer Backſteinkäſe (Kellner) und auf Schwediſche Cheddarkäſe (Alex. Müller). — 
3) Landw. Jahrb. d. Schweiz 1887, I, S. 47 und 1888, II, S. 32. — ) Ebenda 1891, 
V, S. 16. — 5) Landw. Jahrbücher 1889, 18, S. 227. — D Duclaux: Fabrication, 
maturation et maladies du fromage de Cantal, Ann. agronom. 1878; Le lait, études 
chimiques et mierobiologiques. Paris 1887 und 1894; Sur le rôle protecteur des microbes 
dans la crème et les fromages, Ann. de l'Institut Pasteur 1893, VII; Principes de 
laiterie, Paris 1893. 
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alkoholiſche Gährung, und vielleicht noch der oder jener andere, noch nicht näher erforſchte Vor- 
gang eintreten. Jedenfalls vollzieht ſich während dieſer Anfangsgährung unter der Wirkung 
gasbildender niederer Pilze die Lochung der Käſe. Erſt nach dieſer Vorgährung, nachdem die 
Umbildung des Milchzuckers bis zu einem gewiſſen Grade vorangeſchritten ift, beginnt die eigent- 
liche Reifung, die Umwandlung des Paracaſeins oder Caſeins. Einzelne der aöroben Eiweiß— 
bacterien ſcheiden ein peptoniſierendes Ferment, die Caſeaſe, aus, das ſich durch Osmoſe ver— 
breitet und die eiweißartigen Körper in Caſeone, d. h. in Waſſer lösliche, durch Thonzellen 
filtrierbare, peptonartige Subſtanzen verwandelt. Auf Koſten der Caſeone vegetieren ſodann andere 
Bacterien und erzeugen Stoffwechſelproduete, durch die wiederum anderen Bacterienarten das 
Eingreifen ermöglicht wird. An dieſen Vorgängen find nach Duelaux verſchiedene, meiſt aërobe 
Tyrothrix-Arten betheiligt, zwiſchen denen in ſofern eine Symbioſe beſteht, als die aöroben 
den anaäroben durch die von ihnen ausgeſchiedenen Fermente einen geeigneten Nährboden und 
durch Abſorbierung von Sauerſtoff günſtige Exiſtenzbedingungen verſchaffen, wogegen die anaöroben 
die Lebensthätigkeit jener dadurch fördern ſollen, daß durch die von ihnen gebildeten Gaſe ein den 
aöroben ſchädliches Stoffwechſelproduet, das Ammoniumcarbonat verdrängt wird. Die Ergebniſſe 
der von Duelaux ausgeführten Unterſuchungen laſſen ſich alſo in Kürze dahin zuſammenfaſſen, 
daß die Reifung der unterſuchten Käſe hauptſächlich unter der Wirkung eiweißzerſetzender Bacterien 
vor fich geht, und daß fich dieje Bacterien in zwei Gruppen ſondern: in ſolche, welche das friſche 
Paracaſein löſen und dann weiter verändern, und ſolche, welche friſches Paracaſein nicht ver— 
ändern, ſondern von den Stoffwechſelprodueten der anderen Gruppe leben. Duclaux bemißt 
den Reifungsgrad der Käſe nach dem Verhältniß der durch Thonzellen filtrierbaren Subſtanzmenge!) 
zur Geſamtmenge des in den Käſen vorhandenen Paracaſein und fand ihn im Mittel für Greyerzer— 
käſe zu 0,14, für Holländer zu 0,26, für Käſe von Brie zu 0,31, für Parmeſankäſe zu 0,43, 
für junge Cantalkäſe zu 0,43, für Gorgonzolakäſe zu 0,44, für Roquefortkäſe zu 0,44 und für 
alte Cantalkäſe zu 0,56 und 0,72. Bei dieſer Gelegenheit ſei bemerkt, das Bondzynski 
zwiſchen Umfang und Tiefe der Reifung unterſcheidet. Den Umfang bemißt er nach der 
Menge der gelöſten Eiweißſubſtanz und die Tiefe nach der Menge der eigentlichen Eiweißzerſetzungs— 
producte oder der Differenz, die man erhält, wenn man von der Geſamtmenge des Extractes die 
Menge der löslichen Eiweißſtoffe und löslichen Aſchenſalze abzieht. In Bezug auf Umfang der 
Reifung bringt er die von ihm unterſuchten Käſe in folgende abſteigende Ordnung: Limburger, 
Camembert, Roquefort, magere Emmenthaler und fette Emmenthaler Käſe, und in Bezug auf die 
Tiefe, ebenfalls in abſteigender Ordnung: Fette Emmenthaler, Roquefort, Camembert, magere 
Emmenthaler und Limburger Käſe. Demnach enthalten im Allgemeinen die Weichkäſe mehr lös— 
liche Subſtanz, als die Hartkäſe. 

Duclaup verfuhr bei feinen Unterſuchungen in der Weiſe, daß er aus Cantalkäſe feine 
Tyrothrix-Arten züchtete und fie auf ſterile Milch einwirken ließ, in der fie weitgehende Ver- 
änderungen, ähnlich den bei der Käſereifung beobachteten Zerſetzungen hervorbrachten. Er unter— 
ließ es jedoch, die Wirkſamkeit dieſer verſchiedenen Bacterienformen an Verſuchskäſen zu erproben, 
oder zu erforſchen, ob ſich bei der Reifung der Cantalkäſe die einzelnen Formen proportional der 
ihnen zugeſchriebenen Wirkungen in den Käſen vermehrten. Erſt Winkler?) führte ſpäter Ver- 
ſuche hierüber aus und zeigte, daß zwar Tyrothrix urocephala und tenuis, nicht aber 
Tyrothrix filiformis und distorta die Käſereifung zu begünſtigen im Stande ſind.“) 

Weigmann hatte ſchon 1891 mitgetheilt,“) es fei ihm gelungen, ſowohl durch Zuſatz 
einer, Caſeaſe ausſcheidenden, das Caſein der Milch peptoniſierenden Bacterienform, als auch durch 
Zuſatz dieſes Enzymes ſelbſt zu der zu verkäſenden Milch die Käſereifung zu beſchleunigen. In 
neuerer Zeit berichtete Weigmann?) über zwei weitere das Caſein der Milch peptoniſierende 
niedere Pilze, einen Coccus und ein Kurzſtäbchen, die in Verſuchskäſen aus paſteuriſierter 
Milch die Reifung, wenn auch vielleicht nicht ausſchließlich veranlaßten, ſo doch in ganz beſtimmter, 
höchſt merkwürdiger Art beeinflußten. Der Coccus war bei Verſuchen über die Wirkung des 
Nachwärmens bei der Bereitung von Hartkäſen in einer auf 55° erwärmten Milchprobe allein 
in größerer Individuenzahl lebend geblieben. Reinkulturen dieſer Formen, zwei Portionen 
paſteuriſierter Milch beigemiſcht, ertheilten den daraus nach Gouda-Art in ganz gleicher Weiſe 
bereiteten Käſen einen völlig verſchiedenen Charakter. Der Coccus rief, wie Weigmann 
angiebt, den Geruch und Geſchmack der Schweizer Käſe, und das Kurzſtäbchen den der 
Wilſtermarſchkäſe hervor, während die aus den ſelben, jedoch weder paſteuriſierten, noch geimpften 
Milchproben hergeſtellten Controllkäſe die gewöhnlichen Eigenſchaften der Goudakäſe zeigten. 
Hieraus ſchließt Weigmann, daß es Bacterien gebe, die mit der Eigenſchaft, Paracaſein oder 
1) Duclaux, Principes de laiterie, Paris 1893, p. 288. — ) Centralbl. f. Bact. 
u. Paraſitenk. II. Abthl. 1895, I, S. 671. — ) Die von v. Freudenreich hierüber 
angeftellten Unterſuchungen find auf Seite 279 erwähnt. Anm. d. Verf. — ) Milch⸗Ztg. 1891, 
S. 213 u. S. 225. — ) Centralbl. f. Bact. u. Paraſitenk. II. Abthl. 1896, II, S. 150. 
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Caſein unmittelbar zu peptoniſieren, die Eigenthümlichkeit verbinden, für ſich allein, oder in 
Symbioſe mit anderen, einen eigenartigen Geruch und Geſchmack zu erzeugen, und damit den 
unter ihrem Einfluß reifenden Käſen ein ganz beſtimmtes Gepräge zu verleihen. Die Ergebniſſe 
der Verſuche Weigmanns würden ſonach die von Duelaux ausgeſprochene Behauptung 
beſtätigen, daß die Reifung der Käſe der Hauptſache nach durch Vertreter der bekannten phyſio— 
logiſchen Gruppe der ſogenannten peptoniſierenden Bacterien bewirkt werde. 

Nicht ganz im Einklange mit dieſer Behauptung ſtehen die Ergebniſſe der Studien, die 
wir Adametz verdanken.!) Wie Adametz 1889 berichtet, unterſuchte er die Repräſentanten 
zweier völlig verſchiedenartiger Käſegruppen, Emmenthaler Käſe und gewöhnliche Haus— 
käſe durch alle Stadien der Reifung, ermittelte Zahl und Art der in jedem Stadium nachweis— 
baren niederen Pilze, prüfte ſie, nachdem er Reinkulturen dargeſtellt hatte, in ſteriler Milch 
auf ihre Wirkungsweiſe und verſuchte es dann, fih aus den Befunden eine Vorſtellung 
über die Bedeutung der einzelnen Arten für die Käſereifung zu bilden. Wider Exwarten ſtellte 
ſich dabei heraus, daß in beiden Käſeſorten nicht nur von Anfang an im Ganzen und Großen 
genau die ſelben niederen Pilze, oder doch einander ſehr ähnliche Arten vorhanden waren, ſondern 
auch die Vermehrungsziffern dieſer verſchiedenen Arten im Verlaufe der Reifung große Ueber— 
einſtinmmung zeigten. Adametz bemerkt in Bezug hierauf, daß gerade jene Bacterienarten, die 
ihrem biologiſchen Verhalten nach eine wichtige Rolle bei der Käſereifung zu ſpielen ſcheinen, in 
beiden Käſeſorten in großer Zahl vorhanden geweſen ſeien, und daß vor Allem der unter 
Nr. XIX beſchriebene Bacillus bei der Reifung beider Käſeſorten die größte Vermehrung zeigte. 
Die Menge feiner Kolonien betrug öfter SO bis 90% aller Kolonien. Dieſer Bacillus XIX ift 
nun aber, wie aus deffen näherer Beſchreibung hervorgeht, ein typiſches Milchſäureferment.) 
Adametz giebt nämlich an, daß in ſteriliſierter, mit dieſem Bacillus geimpfter Milch die Caſein— 
ausſcheidung bei 35“ ſchon nach 36 Stunden beginne und nach 48 Stunden beendigt fei, daß 
dabei das Caſein ſchön gallertartig gerinne und ſpäter wicht gelöft werde, und daß die vorhandene 
Milchſäure eine ſtark ſauere Reaction verurſache. 

Aus den Verſuchen ergab ſich weiter, daß ſich ſchon in der friſchen Käſemaſſe wenig 
ſogenannte peptoniſierende neben ſehr vielen nicht peptonifierenden Bacterien fanden, und daß an 
der während der Reifung beobachteten Vermehrung der vorhandenen Keime hauptſächlich die nicht 
peptoniſierenden, und zwar vor allen der erwähnte Bacillus XIX, betheiligt waren, während von 
den urſprünglich in der friſchen Käſemaſſe vorhandenen peptoniſierenden Arten fogar ein Theil 
abſtarb. In ſpäteren Stadien der Reifung glaubt Adametz freilich eine geringe Vermehrung 
auch der peptoniſierenden Arten conftatiert zu haben, doch ſcheint fie nur unbedeutend geweſen zu 
ſein. Während nämlich bei einem am Anfang der Reifung ſtehenden Emmenthaler Käſe auf 
einen Keim der peptoniſierenden Arten 800 der nicht peptoniſierenden gezählt wurden, ſtellt ſich 
dieſes Verhältniß in ſpäteren Stadien der Reifung der Reihe nachs) auf 1: 450; 1 : 400; 
1 : 600; 1: 300; 1: 150 (in überreifem Käſe). i 

Trotz dieſen Ergebniſſen glaubt Adametz, in feinen Schlußfolgerungen ſich der von Duelaux 
ausgeſprochenen Meinung anſchließen zu müſſen, daß Vertreter jener charakteriſtiſchen phyſiologiſchen 
Bacteriengruppe, die das Milcheaſein in mehr oder weniger augenfälligem Grade zu löſen vermögen, 
an der Käſereifung in erſter Linie betheiligt ſeien. 

Aus den ſonſtigen Ergebniſſen der von Adametz unternommenen Arbeiten wäre noch 
hervorzuheben, daß der Hauskäſe im Vergleich zum Emmenthaler Käſe einen bedeutend höheren 
Bacteriengehalt aufweiſt, und zwar nicht nur mehr Arten, ſondern auch mehr peptoniſierende 
Formen im Verhältniß zu den nicht peptoniſierenden. Ganz beſonders reich an peptoniſierenden 
und zugleich aëroben Arten ift die ſogenannte Speckſchichte der Hauskäſe, deren Ausbildung denn 
auch, wie experimentell nachgewieſen wird, nur bei Luftzutritt erfolgt. 

von Freuden reich,) dem wir die ausführlichſten neueren Unterſuchungen über Käſe— 
reifung verdanken, kam bei feinen Arbeiten zu Ergebniſſen, die mit den von Adametz gewonnenen 


1) Landw. Jahrbücher, 1889, 18, S. 227. — ?) Es beſitzt dieſes Ferment große 
Aehnlichkeit mit dem Bacterium lactis acidi Leichmann; Anm. des Verfaſſers. — 
) Adametz ſpricht nicht, wie ich es oben that, von peptoniſierenden, ſondern von „ver— 
flüſſigenden“ Bacterien und ſtellt ſie den Gelatine nicht verflüſſigenden gegenüber. Da nun 
von ſeinen „nicht verflüſſigenden“ nicht einem, und von feinen „verflüſſigenden“ 
nur einem Theile die Fähigkeit, das Caſein der Milch zu peptoniſieren, zugeſprochen wird, ſo muß 
ſich das Verhältniß der Zahl der peptoniſierenden zu den nicht peptoniſierenden für 
die nicht peptoniſierenden noch günſtiger ſtellen, als es durch die oben angegebenen, ſich 
eigentlich auf verflüſſigende und nicht verflüſſigende Arten beziehenden Zahlen zum Ausdrucke 
kommt. Anm. d. Verf. — ) Ann. d. mierographie t. II, 1890, p. 257; Landw. 
Jahrb. d. Schweiz, 1891, V, S. 16 und Centralbl. f. Bact. u. Paraſitenk.. II. Abthl. 
Bd. I 1895, S. 168. 
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übereinſtimmen. Aber von Freudenreich deutete fie ganz anders: in einer Weiſe, durch die 
er ſich in Widerſpruch mit den herrſchenden, aus allen früheren Unterſuchungen abgeleiteten An⸗ 
ſchauungen ſetzte. Seine ſehr eingehenden bacteriologiſchen Unterſuchungen über die Reifung der 
Emmenthaler Käſe zeigten ihm, daß dabei typiſche Milchſäurefermente von Anfang an in einer 
die Zahl der anderen niederen Pilze weit überwiegenden Menge vorhanden waren und ſich im 
weiteren Verlaufe der Reifung enorm vermehrten, wogegen die charakteriſtiſchen peptoniſierenden 
Bacterien ſehr ſpärlich, meiſt nur vereinzelt, vorkamen, und ſich auch ſpäter kaum in größerer Zahl 
fanden, ſelbſt dann nicht, wenn er Culturen ſolcher Arten der zu verkäſenden Milch beigegeben 
hatte. Auch in Weichkäſen ſchienen ſich die peptoniſierenden Formen nicht zu vermehren. In 
Weichkäſen fand von Freudenreich jedoch neben den auch hier vorwiegenden Milchſäuxrefermenten 
verſchiedene Hefen und Oidium lactis in ſehr großer Individuenzahl. 

Noch weitere Beobachtungen ſchienen dafür zu ſprechen, daß die ſogenannten peptoniſierenden 
Bacterien für die Käſereifung von untergeordneter Bedeutung find: Verſuchskäſe aus paſteuriſierter, 
mit peptoniſierenden Bacterien, darunter auch einigen Tyrothrix-Arten, geimpfter Milch reiften 
nicht in der gewöhnlichen, richtigen Weiſe, und bei anderen Verſuchskäſen, die unter völligem 
Luftabſchluß gehalten wurden, trat, wie von Freudenreich und Schaffer zeigten, die gewöhn— 
liche Reifung nichtsdeſtoweniger ein. Dies Letztere ließe ſich kaum erklären, wenn in der That 
die typiſchen peptoniſierenden, meiſt nur bei Luftzutritt wachſenden Bacterien in erſter Linie die 
Reifung veranlaßten und weiter führten. Das Experiment, welches die Möglichkeit einer richtigen 
Käſereifung bei Luftabſchluß beweiſt, iſt auch noch nach einer anderen Seite hin intereſſant. Man 
kann daraus ſchließen, daß es eine Käſereifung giebt, die in der ganzen Käſemaſſe gleichzeitig und 
gleichmäßig beginnt und voranſchreitet, daß alfo die Reifung nicht immer, wie dies Duclaux 
auch für die Hartkäſe annahm, durch Enzyme, die von den an der Käſeoberfläche wachſenden 
Bacterien abgeſondert werden und ſich durch Osmoſe verbreiten, allmählich bewirkt wird. 

Auf Grund aller feiner Verſuche hält es von Freudenreich für wahrſcheinlich, daß es 
verſchiedene Milchſäurefermente ſind, welche die Käſereifung, wenigſtens die Reifung der 
Emmenthaler Käſe, vorwiegend, wenn nicht vielleicht allein, veranlaſſen, und daß bei der Reifung 
der Weichkäſe neben der Wirkung der Milchſäurefermente auch noch die von Oidium lactis und 
von Hefen in Betracht kommt. 

Dem Oidium lactis wohnt, wie wir aus den Unterſuchungen von Lang und von 
Freudenreich! wiſſen, die Fähigkeit inne, die eiweißartigen Körper der Milch zu zerſetzen, 
aber darüber, ob die hier in Frage kommenden Hefen auch bei der Reifung der Käſe mitwirken, 
iſt bis jetzt nichts bekannt. Was weiter die Milchſäurefermente betrifft, ſo ſprechen weder die an 
Verſuchskäſen, noch die von von Freudenreich an Reineulturen diefer Fermente in ſteriliſierter 
Milch gemachten Beobachtungen dafür, daß ſie die Fähigkeit, eiweißartige Körper zu zerſetzen, 
in hervorragendem Grade beſäßen. 

Abgeſehen von dieſen feinen Schlußfolgerungen ſpricht von Freudenreich noch die 
Vermuthung aus, daß fich unter Umſtänden, befonders bei Luftabſchluß, die von den Milchſäure— 
fermenten bewirkten chemiſchen Aenderungen zu tiefer gehenden Zerſetzungen des Caſeins, wie ſie 
bei der Reifung ſtattfinden, geſtalten könnten. Einige orientierende, von ihm nach dieſer Richtung 
angeſtellte Verſuche, bei denen zu reichliche Säurebildung hintangehalten wurde, ſchienen, wie er 
anführt, hierfür zu ſprechen, müßten jedoch, um ein ſicheres Urtheil zu geſtatten, noch weiter 
fortgeſetzt werden. j 

Eine Löſung des Widerſpruches zwiſchen den von Duclaur einerſeits, und von 
von Freudenreich andrerſeits vertretenen Behauptungen hat man auch in den von Winkler“ 
gemachten Angaben erblicken zu können geglaubt. Winkler will nämlich gefunden haben, daß gewiſſe 
Tyrothrix-Arten außerordentlich variabel und unter Umſtänden ſogar befähigt ſeien, ſich bei Verluſt 
ihrer peptoniſierenden Eigenſchaften in Milchſäurebacterien umzubilden. Dieſe Angabe, die in 
ſchroffem Gegenſatze zu allen bisherigen Erfahrungen der Gährungsphyſiologie ſteht, bedarf um 
jo dringender einer weiteren Beſtätigung, als fie bereits durch die Unterſuchungen von Wittlin®) 
ernſtlich in Frage geſtellt wird. Wie dem auch ſein mag, ſo viel ſcheint aus den Arbeiten von 
von Freudenreich und Adamek ſicher hervorzugehen, daß bei der Käſereifung Milchſäure— 
bacterien irgend eine, und zwar eine nicht unbedeutende Rolle ſpielen. Die Annahme jedoch, 
daß ſie dabei hauptſächlich, oder gar ausſchließlich in Betracht kämen, hat zur Zeit nur wenig 
Wahrſcheinlichkeit für fih. N ; 

von Freudenreichs Behauptung, daß Oidium lactis bei der Reifung von Weichkäſen 
hervorragend betheiligt fei, wurde ſpäter durch Marſchalc) beſtätigt. Marſchal fand in 


1) Landw. Jahrb. d. Schweiz 1893, Bd. VII, S. 229. — 2) Centralbl. f. Bact. 
und Paraſitenk. II. Abthl. 1895, Bd. I, S. 609. — ) Ebenda 1896, Bd. II, S. 475. — 
) Ann. de la soc. belge de microscopie t. XIX. 1895, p. 29. 
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belgiſchem Weichkäſe neben Oidium lactis, einem Milchſäureferment und einer Hefe auch noch 
einen peptoniſierenden, zu den Tyrothrix-Arten zählenden Bacillus, dem er für die Reifung der 
Limburger Käſe eine maßgebende Bedeutung zuſchreibt. 

Neuerdings lenkte von Freudenreich, ) der, von den Ergebniſſen ſeiner früheren 
Unterſuchungen, wie es ſcheint, nicht befriedigt, ſeine Forſchungen unverdroſſen fortſetzt, die Auf— 
merkſamkeit auf gewiſſe obligat anaërobe Bacterien, deren er mehrere, vermuthlich den Butter- 
ſäurebacterien zugehörige Arten, durch beſondere Methoden aus verſchiedenen Käſen züchtete, 
über die jedoch noch nähere Unterſuchungen fehlen. Er hält es für ſehr wohl möglich, daß die 
Erreger der Käſereifung theilweiſe unter ſolchen Formen zu ſuchen ſein dürften. In gleichem 
Sinne ſpricht fih auh von Klecki?) aus, der fand, daß ein von ihm aus Quargelkäſe rein 
gezüchteter, den Milchzucker unter Bildung von Butterſäure vergährender Baeillus,?) in größerer 
Menge der zu verkäſenden Milch zugeſetzt, Richtung und Schnelligkeit der Reifung beeinflußt, 
ohne jedoch für ſich allein die Reifung bewirken zu können. 

Aus dieſer Ueberſicht über den dermaligen Stand der auf die Erforſchung der Käſereifung 
gerichteten Beſtrebungen dürfte hervorgehen, daß uns zur Zeit ein klarer Einblick in die hierbei 
ſich abſpielenden, recht verwickelten Vorgänge noch vollſtändig fehlt. Es iſt daher zum mindeſten 
verfrüht, jetzt ſchon verallgemeinernden Speculationen über Käſereifung nachzugehen. 

Schließlich wäre noch die Frage kurz zu berühren, ob nicht vielleicht die Reifung der 
Labkäſe durch die mit den verwendeten Lablöſungen in die zu verkäſende Milch gelangenden 
niederen Pilze beeinflußt werde. 

Adamet*) zählte in einer Probe käuflichen holländiſchen Labextractes 800, und in einer 
anderen 650 Keime im Kubikeentimeter. von Freudenreichs) fand bei der Prüfung ver- 
ſchiedener Sorten käuflichen Labextractes, deren Herkunft nicht angegeben wird, in einer Probe 
keine, und in den übrigen durchſchnittlich 50 bis 60 Keime im Kubikeentimeter, und in ver— 
ſchiedenen Hanſen' ſchen Labtabletten zwiſchen 6 und 40000 Keime und ſchließt aus dieſen 
Zahlen, daß die mit dem Lab der Milch zugeführten Bacterien für die Käſereifung nicht von 
Belang feien. Auch Baumann“) folgert aus feinen Beobachtungen über die Zahl der Keime 
in einigen Proben käuflicher Labſorten, Labpulver wie Labextracte, daß die aus dieſer Quelle 
ſtammenden Organismen bei der Käſereifung kaum in Betracht kommen dürften. Dem gegenüber 
betont Herz,) daß die in den Sennereien der Schweiz und des Algäus bereiteten und bei der 
Herſtellung der Emmenthaler Käſe zur Verwendung kommenden Labaufgüſſe, die er Naturlab 
nennt, ungemein reich an Keimen feien. Er fand in einem einen Tag alten Labaufguß 3,3, und 
in einem zwei Tage alten fogar 101,0 Millionen Keime im Kubikeentimeter. Da die in den 
Sennereien benützten Labaufgüſſe meiſtens zwei Tage alt ſind, ſo glaubt Herz, daß man die 
Mitwirkung der mit ſolchem Lab der Milch zugeführten Keime bei Unterſuchungen über Käſe— 
reifung nicht überſehen dürfe, da ſie möglicherweiſe die Hauptrolle bei der Reifung ſpielten. Auch 
Adametzs) Hatte, in Labaufgüſſen von Sennereien bis zu 900000 Keime im Kubikeentimeter 
gefunden. Aus der bereits erwähnten Beobachtung Schaffers jedoch, nach welcher Käſe aus 
gekochter Milch, trotzdem ſie unter Verwendung ſolcher Labaufgüſſe hergeſtellt worden waren, nicht 
reiften, ſchließt von Freudenreich, !) daß die mit den Labaufgüſſen in die friſchen Käſe 
gelangenden Organismen für die Käſereifung belanglos ſeien. 

Ju ſehr vielen Arten regelrecht gereifter Käſe finden ſich kugelförmige Oeffnungen, 
auch Löcher oder Augen genannt, in wechſelnder Menge, Größe und Vertheilung, die auf die 
Thätigkeit gasbildender niederer Pilze hinweiſen. Eine beſondere Bedeutung hat die Ausbildung 
der Augen bei den Emmenthaler Käſen, weil dieſe Käſe nur dann die höchſten Preiſe erzielen, 
wenn ihre Oeffnungen in Bezug auf Zahl, Größe und Vertheilung ganz beſtimmten gewohnheits⸗ 
mäßigen Anforderungen genügen. Da man unter den Emmenthaler Käſen nicht allzu ſelten 
welche findet, die faſt gar keine Oeffnungen, aber trotzdem einen tadelloſen Geſchmack und eine ſehr 
feine Maſſe haben, die alſo vorzüglich gereift find, obwohl ihnen die regelrechte Lochung ganz 
abgeht, jo darf man ſchließen, daß die Lochbildung mit der Umbildung und theilweiſen Zerſetzung 
der eiweißartigen Stoffe, mit der Eiweißreifung ſehr wenig, in manchen Käſeſorten vielleicht 


2) Centralbl. f. Bacteriol. u. Paraſitenk. II. Abthl. 1895, Bd. I, S. 854. — 
2) Ebenda 18%, Bd. II, S. 169. — )) von Klecki nennt diefe Form Bacillus saccharo- 
butyricus und beſchreibt fie höchſt eingehend. — ) Landw. Jahrbücher 1889, Bd. XVIII, S. 256. 
— 5) Landw. Jahrb. d. Schweiz 1891, S. 20. — ) Die landw. Verſ.⸗Stat. 1893, 
42, S. 181. — ) Vergl. Baechler, Beiträge zur Erforſchung des Gährungsverlaufes in der 
Emmenthaler Käſefabrikation. Frauenfeld 1896, S. 15. — £) Vergl. Baechler am angegebenen 
Orte, S. 15. — ) Landw. Jahrb. d. Schweiz, Bd. II, S. 32. 
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gar nichts zu thun hat. Sie erfolgt auch nicht gleichzeitig mit der Eiweißreifung, ſondern hat 
ihren Abſchluß in der Regel ſchon vor deren Beginn faſt vollſtändig gefunden. 

Schon Duclaux, der fih zuerſt mit der Frage nach der Entſtehung der Augen in den 

Käſen beſchäftigte, trennt den Vorgang der Lochbildung ſcharf von der eigentlichen Käſereifung. 
Er nennt den Abſchnitt der Käſereifung, in dem ſich die Augen bilden, die Vorgährung der 
Käſe, kermentation initiale, bezeichnet den Milchzucker als den die Vorgährung unterhaltenden 
Stoff und bemerkt, daß die Lochbildung ſchon vor Beginn der Eiweißreifung der Hauptſache nach 
beendigt ſei. Dieſe Anſchauung wird heute noch als richtig allgemein anerkannt. Daß die Lochung 
der Käſe nur von niederen Pilzen ausgeht, wurde von Adametz, ) von Freudenreich, ) 
Weigmann!) und Anderen bewieſen. Aus ihren Verſuchen erſieht man einerſeits, daß Küfe, 
in denen man das Wachsthum niederer Pilze künſtlich verhindert, weder reifen, noch Augen 
bekommen, und andrerſeits, daß milchzuckervergährende Bacterien und gewiſſe Hefeformen, der zu 
verkäſenden Milch zugeſetzt, die Lochung der Käſe merklich beeinfluſſen. 
r Mit der Lochbildung Hand in Hand geht eine fo vollſtändige Zerſetzung des in den friſchen 
Käſen enthaltenen Milchzuckers, daß oft nach ganz kurzer Zeit nur noch Spuren davon nachzu— 
weiſen ſind. Daraus, daß nach dem Verſchwinden des Milchzuckers auch die Lochbildung kaum 
mehr weiter fortſchreitet, ferner daraus, daß die eigentlichen eiweißzerſetzenden Bacterien nur in 
den ſeltenſten Fällen auch zugleich gasbildende Bacterien ſind, während umgekehrt die milchzucker— 
vergährenden Formen zur Eiweißzerſetzung nur in ganz geringem Grade befähigt ſind, ergiebt ſich, 
daß die Vorgährung, die kermentatlon initiale, auf Koſten des Milchzuckers und unter der 
Wirkung der ihn zerſetzenden niederen Pilze erfolgen muß. 

Bis jetzt kennt man weder die Bacterienformen, welche die regelrechte Lochung der Emmen— 
thaler Käſe verurſachen, noch weiß man, ob dabei immer mehrere Formen betheiligt ſind, oder 
gewöhnlich nur eine in Betracht kommt, noch auch hat man eine Erklärung dafür, daß die 
kirſchkerngroßen Augen nur an vereinzelten, in der Käſemaſſe ziemlich gleichmäßig vertheilten 
Stellen angetroffen werden. Dieſer letzte Umſtand weiſt darauf hin, daß da, wo ſich eine Oeffnung 
befindet, die Bedingungen für die Gährung beſonders günſtig geweſen fein müſſen. Bäch ler 
ſpricht in feiner hübſchen Arbeit über dieſen Gegenſtand ?) die Vermuthung aus, daß die Lochbildung 
an den Stellen eintritt, die in Folge der Herſtellungsweiſe der Käſe feuchter bleiben, als andere 
Stellen. Bei der Beſprechung der Käſeblähung werden wir nochmals auf die Lochbildung aus— 
führlich zurückkommen. 

Die bis jetzt über den in Rede ſtehenden Gegenſtand ausgeführten bacterio— 
logiſchen Arbeiten ſind aus dem Bereiche von Orientierungsverſuchen noch kaum 
hinausgetreten. Nichtsdeſtoweniger haben ſie durch Erſchließung neuer Geſichts— 
punkte ſchon viel genützt und vor Allem den Weg vorgezeichnet, auf dem allein 
allmählich eine immer weitergehende Aufhellung der Vorgänge bei der Reifung 
der Käſe gewonnen werden kann. Dieſer Weg weiſt auf die engſte Verbindung 
der bacteriologiſchen mit der chemiſchen Unterſuchung hin. 

Wie früher erwähnt wurde, muß man annehmen, daß in der Milch 
überall und immer alle für die Käſerei in Betracht kommenden Arten von 
Bacterien vorhanden ſind. Auch darauf wurde bereits hingewieſen, daß der 
friſche Bruch gewiſſermaßen einem Felde gleichen müſſe, das mit Bacterien der 
verſchiedenſten Art reich beſät ift, auf dem aber noch keine Bacterienvegetation 
das Uebergewicht über alle anderen erlangt haben darf. Wenn man nun 
beobachtet, daß ſich die Milch einzelner Kühe, oder die Milch ganzer Stallungen 
als unbrauchbar für die Käſerei erweiſt, weil bei ihrer Verwendung zum Käſen, 
ſelbſt bei ſorgfältigem und verſtändigem Arbeiten, einzelne Erſcheinungen des 
Reifens zu frühzeitig oder ſtürmiſch eintreten oder der Geſchmack der Käſe 
unangenehm wird, oder ſonſt ein Fehler ſich zeigt, ſo rührt dies, wie ich zu 
glauben geneigt bin, durchaus nicht immer daher, daß die Milch mit beſonderen, 

1) Landw. Jahrb. 1889, Bd. 18, S. 264 und Oeſterr. Monatsſchr. f. Thier- 
heilkunde 1890, S. 69 und „Abnormale Reifungsvorgänge beim Käſe“. Bremen 
1893, S. 37 u. ff. — ) Ann. de mierographie t. II 1890, S. 553. — ) Milch⸗Ztg. 
1890, S. 741. — ) C. Bächler, Beiträge zur Erforſchung des Gährungsverlaufes in der 
Emmenthaler Käſefabrikation. Frauenfeld 1896. 
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gewöhnlich in der Milch nicht vorhandenen Bacterien verunreinigt iſt. Es dürfte 
dieſe Erſcheinung vielmehr in vielen Fällen darauf zurückzuführen ſein, daß in 
der Milch einzelne der gewöhnlichen Bacterienarten bereits üppig ausgewachſen 
ſind und die Eigenſchaften der Milch in einer Weiſe verändert haben, welche die 
Entwickelung der übrigen gewöhnlichen Arten nachtheilig beeinflußt und der 
Reifung einen anderen, als den gewünſchten Verlauf giebt. In anderen Fällen 
ſind es fremdartige, bei der regelrechten Reifung der Käſe nicht betheiligte 
Bacterien, die in die Milch gerathen und die Käſerei ſtören könnten. Die Milch 
darf im Allgemeinen, bevor ſie in die Käſeküche kommt, noch keine einſeitig vor— 
herrſchende Bacterienvegetation enthalten, und dies wird nur zutreffen, wenn ſie 
von gefunden Kühen ſtammt und beim Ausmelken, ſowie nachher, reinlich und 
zweckmäßig behandelt wird. Wenn in einer Käſerei, in der Milch aus verſchiedenen 
Stallungen verarbeitet wird, Störungen eintreten, und es darauf ankommt, 
diejenige Stallung ausfindig zu machen, welche die zum Käſen unbrauchbare 
Milch geliefert hat, ſo gelingt dies manchmal durch Anwendung einer der in 
§ 50, Seite 117 bis 119 angegebenen Prüfungsarten. 

Durchaus nicht leicht und einfach ift es, die vielen verſchiedenen Ber- 
richtungen beim Käſen immer ſo zu leiten und zu regeln, daß die Käſe Tag für 
Tag gleich gut ausfallen, zumal man es auch mit Einflüſſen zu thun hat, die 
ſich aller Vorausberechnung entziehen, z. B. mit Milch, die für die Käſerei 
untauglich iſt. Es läßt ſich daher gar nicht vermeiden, daß man nicht in jeder 
Käſerei, ſelbſt in der beſten, neben gut gelungenen auch weniger gut gelungene 
Käſe, mißrathene Käſe oder Ausſchußkäſe, wie man ſagt, hier einen größeren, 
dort einen geringeren Procentſatz, erhält. Die Veranlaſſungen zum Mißrathen!“) 
der Käſe und zur Schädigung der Käſerei können ſehr verſchiedener Art ſein. 
Gegen einige wenige giebt es kaum einen ſicheren Schutz; die meiſten jedoch, und 
gerade die häufigſten, laſſen ſich bei gehörigem Eifer und Verſtändniß umgehen. 


Häufig vorkommende Störungen und Fehler ſind z. B. folgende: 

1) bei Käſen aller Art: Die Käſe werden aufgebläht oder gewinnen eine fehlerhafte Lochung. 
Dies tritt ein, wenn die Vorgährung entweder zu ſtürmiſch, oder zu träge verläuft, oder 
wenn ſich erſt ſpäter bei der Eiweißreifung eine ungewöhnliche, mit Gasentwickelung ver⸗ 
bundene Gährung einſtellt. Derartige Fehler laſſen ſich nicht immer, aber doch häufig 
vermeiden. 

2) bei Weichkäſen: Die Käſe werden laufend, d. h. ſie verlieren ihre Form und verwandeln 
fich in eine zähflüſſige Maffe, ein Fehler, der die Folge einer einſeitigen und zu rafen 
Eiweißreifung iſt und ſich immer vermeiden läßt. 

3) bei Weichkäſen: Die Käſe werden von Fliegen befallen, was ſich immer verhindern läßt. 

4) bei Hartkäſen: Es bilden ſich an einzelnen Stellen der Käſeoberfläche Wucherungen von 
Schimmelpilzen, welche die Käſemaſſe in ein trockenes, weißgraues Pulver verwandeln, jo daß 
nach und nach von der Oberfläche aus größere oder kleinere Löcher in den Käſen entſtehen. 
Auch dieſer Fehler läßt ſich immer verhindern. 

Seltener kommt es vor: 

5) bei Hartkäſen, namentlich Emmenthalern, daß die Käſe mit zunehmendem Alter anſtatt 
weicher und ſaftiger, härter und trockener werden. 

6) bei Käſen aller Art, daß die Käſe einen bitteren oder einen ſeifigen Geſchmack annehmen. 

7) bei Hartkäſen, daß an der Käſeoberfläche rothe Flecken entſtehen, oder daß fih die Säi 
maſſe ſtellenweiſe blau oder gelb färbt, oder daß die ganze Maffe mißfarben, bläulich, grau 
oder ſchwärzlich wird. : 


D Vergl. Adametz, Ueber die Urſachen und Erreger der abnormalen Reifungsvorgänge 
beim Ráje Milch-Zeitung 1891, Nr. 21, S. 327, und Nr. 22, S. 249, ferner 1892, Nr. 13, 
S. 205, und Nr. 14, S. 221, und 1893, Nr. 12, S. 187, Nr. 14, S. 219, und Nr. 15, S. 235. 
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Höchſt ſelten kommt es vor: 

8) bei Weichkäſen und Sauermilchkäſen, daß die Käſe giftig werden. In zu raſch 
gereiften oder überreifen Käſen dieſer Arten finden ſich zuweilen pathogene Bacterien oder 
entſtehen Fäulnißgifte, Ptomaine. Die Käſe wirken giftig und rufen nach dem Genuſſe 
ſchlimme Zufälle unter Erſcheinungen hervor, wie man fie bei Gastroenteritis toxica 
oder Cholera nostras beobachtet. Vergiftungen durch alte Käſe nehmen nur äußerſt ſelten 
einen tödtlichen Verlauf. 

Faſt jede einzelne Art von Käſen hat wieder ihre beſonderen Fehler. Auf dieſe hier auch 
nur ganz kurz eingehen zu wollen, würde viel zu weit führen. 

Unter den hier genannten Käſefehlern nimmt ohne Zweifel der zuerſt genannte das 
praktiſche Intereſſe am meiſten in Anſpruch. Wir beſitzen über ihn bereits eine ziemlich aus— 
gedehnte Litteratur, aus der hier Einiges mitgetheilt werden ſoll. 

I. Geblähte und fehlerhaft gelochte Käſe. Schon lange bevor man die Bacteriologie 
der Käſerei dienſtbar zu machen begann, hatte man in der Praxis beobachtet, daß, wenn die ver— 
käſte Milch auch nur kleine Mengen der Milch von Kühen enthielt, die an einer gewiſſen, unter 
dem Namen gelbe Galt bekannten auſteckenden Euterkrankheit litten, die gewonnenen Käſe ſtets 
gebläht wurden. Die Richtigkeit dieſer bei der Bereitung von Emmenthaler Käſen gemachten 
Beobachtung fand nachträglich ihre volle Beſtätigung. 

v. Freudenreich konnte feſtſtellen, daß drei verſchiedene als Erreger anſteckender Euter 
krankheiten bekannte Arten niederer Pilze: Bacillus Guillebeau a, ) und «, die den 
Milchzucker unter Gasbildung zerſetzen, in Verſuchskäſen Blähung hervorriefen. Adametz fand 
in einigen Milchproben aus Sornthal, die bei der fogenannten Gasprüfung (vergl. $ 50, S. 118) 
unter lebhafter Gasbildung ſäuerten, eine von ihm Micrococcus Sornthalii I genannte 
Bacterienform in üppiger Entwickelung. Dieſer Spaltpilz, der oft in Geſtalt vier- bis acht— 
gliederiger Ketten auftritt, brachte die Milch durch Bildung von Milchſäure zum Gerinnen und 
entwickelte große Mengen eines vorwiegend aus Kohlenſäure beſtehenden Gasgemenges.!) Da die 
unter Mitbenützung jener Milch hergeſtellten Emmenthaler Käſe heftig gebläht worden waren, lag 
es nahe, die Urſache hierfür in der genannten Bacterienform zu ſuchen, und dies um ſo mehr, 
als ſich zeigen ließ, daß dieſe Form in Verſuchskäſen ähnliche Wirkungen hervorrief. Eine nahe 
verwandte Art, Micrococcus Sornthalii II, entdeckte Adametz ſpäter in einem ſtark 
geblähten, nach Emmenthaler Art bereiteten Magerkäſe in großen Mengen, und zeigte an Verſuchs— 
läſen, daß fie Blähung bewirkte. Nicht ohne Grund vermuthete Adametz, daß beide Spaltpilz— 
arten zu den Erregern von Euterentzündungen gehörten und in den angezogenen Fällen aus 
kranken Eutern ihren Weg in die Milch und die Käſe gefunden haben dürften. Berückſichtigt 
man neben dem Allen noch, daß in Milch von Kühen, die mit gewiſſen Euterkrankheiten behaftet 
ſind, in der That große Mengen gasbildender niederer Pilze nachgewieſen wurden, ſo erſcheint die 
von Adametz aufgeſtellte Behauptung, Käſeblähung trete häufig in Folge davon auf, daß die 
Milch euterkranker Kühe mit in den Käſekeſſel gelangte, als durchaus berechtigt. So wichtig dieſe 
Beobachtung an ſich iſt, ſo dürften ſich doch ſchwerlich alle an Käſen vorkommenden Blähungs— 
erſcheinungen allein auf fie zurückführen laffen. Adametz ſelbſt ſcheint nicht dieſer Meinung 
zu fein, denn er zählt eine ganze Reihe gasbildender niederer Pilze auf, die in Milch gefunden, 
wurden, und die daher, wie er glaubt, auch als Erreger von Käſeblähung betrachtet werden 
müßten. Daß ſie dieſe Erſcheinung möglicherweiſe veranlaſſen können, iſt jedoch erſt von 
wenigen nachgewieſen: von zwei von Weigmann kurz beſchriebenen butterſäurebildenden 
Bacterien, die in Verſuchskäſen eine ungewöhnlich ſtarke Lochung erzeugten, und von zwei Hefen, 
Saccharomyces lactis Adametz und der Milchzuckerhefe Weigmanuns, welche diefe 
Wirkung jedoch lediglich in weichen Verſuchskäſen hervorzurufen vermochten. Es handelt ſich 
alſo hier zunächſt noch um Vermuthungen, da faſt alle dieſe als Erreger von Käſeblähung 
angeſprochenen Formen zwar gelegentlich einmal in Milch gefunden, jedoch noch nicht näher auf 
ihre Bedeutung für die Käſereifung unterſucht wurden. 

Die den meiſten älteren Unterſuchungen ſtillſchweigend zu Grunde gelegte Vorausſetzung, 
daß jede Art der Blähung und fehlerhaften Lochung der Käſe von ganz beſtimmten niederen 
Pilzen verurſacht werde, von Formen, die nur Störungen in der Käſerei hervorbringen, aber 
niemals bei der regelrechten Lochung mitwirken könnten, ließ ſich den intereſſanten Arbeiten 
v. Freudenreichs gegenüber nicht mehr länger aufrecht erhalten. v. Freudenreich!) fand 
mehrfach, ſowohl in geblähten, mit ſehr vielen und ſehr großen Oeffnungen durchſetzten, als 
auch in ſogenannten niſſerigen, mit ſehr vielen, aber nur kleinen Löchern verſehenen Käſen 
eine und die ſelbe Bacterienform, den Bacillus Schafferi. Bei den weiteren Unterſuchungen, 


) Vergl. Centralbl. f. Bacteriol. zc., II. Abtheilung, Bd. I, 1895, S. 465. — 
) Lan dw. Jahrb. d. Schweiz, 1890, Bd. IV, S. 17. 
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die er dieſer Beobachtung widmete, gelang es ihm, mit Reinculturen beide Arten der Lochbildung 
nach Willkür in feinen Verſuchskäſen hervorzurufen. Hieraus folgert nun Adametz, ) und 
zwar in Uebereinſtimmung mit v. Freudenreich, zunächſt, daß eine und die ſelbe Art der 
blähenden Organismen im Stande ſei, je nach zufälligen äußeren Umſtänden bald dieſe, bald jene 
Blähungsform zu verurſachen, und fügt noch weiter bei, die Blähung und die Nißlerkrankheit 
könne durchaus nicht als von zwei verſchiedenen, etwa ſpecifiſchen Mieroorganismen veranlaßt, 
angeſehen werden, wie man früher zu glauben geneigt war, ſondern ſie ſeien vielmehr hauptſächlich 
auf gewiſſe Umſtände, durch welche die Vertheilung der gährungerregenden Keime in der Käſemaſſe 
bedingt wird, zurückzuführen. Adametz geht daun ſogar noch einen Schritt weiter, indem er 
die Vermuthung ausſpricht, daß ſich auch das Zuſtandekommen der regelrechten Lochung auf dieſe 
Weiſe erklären laffe. Er ſagt nämlich,?) es gäbe gewiſſe Fälle, in denen fih echte und eigentliche 
Blähungserreger aus der Spaltpilzgruppe, wenn ſie in die Käſemaſſe gelangt wären, bei der 
normalen Lochbildung betheiligen könnten. Wenn nämlich ſolche, unter gewöhnlichen Umſtänden 
Blähung der Käſe hervorrufende Spaltpilze ſo zu ſagen nur vereinzelt die Käſemaſſe durchſetzten 
und die Bedingungen für ihre lebhafte Vermehrung aus irgend einem der vielen in Betracht 
kommenden Gründe nicht beſonders günſtig wären, z. B. ſchon wegen des reichlichen Vorkommens 
gewiſſer anderer Bacterienarten und deren die Käſemaſſe durchdringender Stoffwechſelproducte, 
dann könnten ſie im günſtigſten Falle nur nach Art der übrigen, den Milchzucker allmählich 
zerſetzenden Pilze wirken, und dann käme ihr Gasbildungsvermögen, quantitativ wenigſtens, dem 
der Mikroben der regelrechten Käſegährung gleich. Als Beiſpiel für dieſen Fall könne das von 
v. Freudenreich nachgewieſene vereinzelte Vorkommen des Bacillus Schaffer i eines 
bekannten, heftige Blähung verurſachenden Spaltpilzes, in durchaus richtig reifenden Hartkäſen 
dienen. Hiernach betrachtet Adametz die Fähigkeit niederer Pilze, Käſeblähung hervorzurufen, 
nicht mehr als eine jpeeififche Eigenthümlichkeit ganz beſtimmter Arten. Er feint vielmehr die 
Anſchauung gewonnen zu haben, daß die Art der Lochbildung in den Käſen durch äußere Umſtände, 
wie durch die Vertheilung der gährungerregenden Keime und durch das Miſchungsverhältniß 
zwiſchen gasbildenden und nicht gasbildenden Organismen in höherem Grade, als durch die 
ſpecifiſche Befähigung der Lochbilder zu lebhafterer oder weniger lebhafter Gasbildung bedingt fei. 
Dieſe Anſchauung wurde durch die Unterſuchungen Baumanns!) vollkommen beſtätigt. Es 
gelang Baumann, zu zeigen, daß ein und der ſelbe gasbildende Mieroorganismus je nach 
Umſtänden, wobei namentlich das Verhältniß der Zahl der vorhandenen gasbildenden Keime zu 
der der nicht gasbildenden von Bedeutung iſt, ſowohl regelrechte Lochung, als auch Blähung in 
Verſuchskäſen hervorzurufen vermag, und daß bei ſehr ſtarkem Ueberwiegen der nicht gasbildenden 
die Lochung faſt völlig unterdrückt werden kann, trotz reichlichem Vorhandenſein gasbildender 
Keime. Er konnte für eine ganze Reihe von gasbildenden, in Milch und Käſe gefundenen 
Bacterien nachweiſen, daß ſie Verſuchskäſe, denen ſie in größeren Mengen eingeimpft worden 
waren, ſtark blähten, daß ſich aber durch gleichzeitigen Zuſatz nicht gasbildender Formen die 
Heftigkeit der Gährung willkürlich regeln laffe.) Man darf daher als wahrſcheinlich annehmen, 
daß ſich überhaupt alle in Käſen vorkommenden gasbildenden niederen Pilze ebenſo verhalten, 
alſo je nach äußeren Umſtänden eine verſchiedenartige Lochung hervorbringen können, zumal es 
an Beobachtungen, welche das Gegentheil bewieſen, zur Zeit vollſtändig fehlt. Hiernach wird man 
alſo wohl die von Baumann aufgeſtellte, mit den auch von Adametz ausgeſprochenen An— 
ſchauungen im Einklang ſtehende Behauptung, daß Hefezellen ?) oder Bacterien mit der ſpecifiſchen 
Eigenthümlichkeit, nur unerwünſchte Gährungen zu veranlaſſen, für die Erklärung der fehlerhaften 
Lochung der Hartkäſe nicht in Betracht kämen, unter gewiſſen Einſchränkungen als richtig 
anerkennen müſſen. Es wäre nämlich ſehr wohl möglich, daß gewiſſe, unter außergewöhnlichen 
Umſtänden gelegentlich einmal in die Milch gelangende und Käſeblähung bewirkende niedere Pilze, 


) Anormale Reifungsvorgänge beim Käſe, Bremen 1893, S. 53. — ) Am 
angeg. Orte S. 33 und 34. — ) Beiträge zur Erforſchung der Käſereifung. Die landw. 


Verſ.⸗Stat. 1893, 42, S. 181. — *) Hildesh. Molk.⸗Ztg. 1893, Nr. 48, S. 649. — 
5) Daß den Sproßpilzen die Fähigkeit, in Hartkäſen Blähung zu veranlaſſen, abgeht, folgt aus 
den Ausführungen von Adametz (Ueber die Urſachen und Erreger der abnormalen Reifungsvorgänge 
beim Käſe, Bremen 1893, S. 52 und 53). Freilich hat Adametz ſelbſt einmal in einem Emmen- 
thaler Käſe, der unter der Preſſe ſchon deutliche Gährungserſcheinungen zeigte, ſpäter aber ziemlich 
gut zu Ende reifte, ungeheuere Mengen verſchiedener Sproßpilze beobachtet (a. a. O. S. 31). 
Auch Bochiechio (Centralbl. f. Bacteriol. zc. 1894, Bd. 15, S. 546) beſchrieb eine im 
lombardiſchen Granakäſe (Parmeſankäſe) gefundene Milchzuckerhefe, Lactomycees inflans 
caseigrana, die in harten Verſuchskäſen, wenn auch nur in den oberflächlichen Schichten, 
merkbare Blähung erzeugte. Indeſſen kommen dieſe Formen, wie man aus den Verſuchen von 
Adametz (a. a. O. S. 53) und Weigmann ſchließen muß, nur in molkenreichen Weichkäſen zu 
nennenswerther Entwickelung. Anm. d. Verf. 
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z. B. die von v. Freuden reich und Adametz beſchriebenen Erreger von Euterentzündungen, 
ſelbſt wenn ſie wegen der Anweſenheit großer Mengen anderer Formen ihre volle Gährthätigkeit 
nicht entfalten, alſo Blähung nicht veranlaſſen, doch durch beſondere Stoffwechſelproducte die 
Reifung zu ſtören vermöchten. Derartigen Formen müßte dann die ſpeeifiſche Eigenthümlichkeit, 
nur unerwünſchte Gährungen hervorzurufen, zugeſchrieben werden. Daß ſolche Formen exiſtieren 
und gewiß auch zuweilen in Käſen vorkommen, wird Niemand in Abrede ſtellen wollen. 

Wenn Adametz auch zugiebt, daß niedere Pilze, welche Käſeblähung verurfachen, unter 
Umſtänden auch eine regelrechte Lochung bewirken können, ſo ſcheint er doch das Umgekehrte nicht 
gelten zu laſſen, und es nicht für möglich zu halten, daß unter Umſtänden Erreger der regelrechten 
Lochbildung auch Blähung herbeiführen könnten. Seine Behauptung, daß ſich die Blähung der 
Käſe nicht allein in quantitativer, ſondern meiſt auch in qualitativer Beziehung von dem Vor- 
gange der gewöhnlichen Lochbildung unterſcheide, d. h. daß die eine Blähung der Käſe bedingenden 
Microben anderen Arten angehörten, als die der regelrechten Gährung, ) läßt fich doch nur in 
dieſem Sinne deuten. Den entgegengeſetzten Standpunkt vertritt Baumann. Er glaubt, daß 
bei allen Erſcheinungen der Lochung einer beſtimmten Käſeſorte, bei der regelrechten ſowohl, wie 
bei der fehlerhaften, vorwiegend die ſelben Formen wirkſam ſeien, und daß es in der Mehrzahl 
der Fälle lediglich gewiſſen äußeren, bereits angedeuteten Umſtänden zugeſchrieben werden müſſe, 
wenn dieſe oder jene beſondere Art der Lochung auftrete. Bei dem Stande, auf dem die Er— 
forſchung der Käſereifung zur Zeit noch ſteht, iſt es unmöglich, zu entſcheiden, welche von dieſen 
beiden Anſchauungen mehr für ſich hat. Für die Anſchauung von Adametz ſprechen die aug- 
führlich erörterten Beobachtungen, aus denen hervorgeht, daß Käſeblähung durch die Gegenwart 
großer Mengen gasbildender Bacterien aus kranken Kuheutern veranlaßt wird, Bacterien, die der 
Käſerei eigentlich fremd ſind und nur gelegentlich als Verunreinigungen in die zu verkäſende Milch 
gelangen. Bei der Häufigkeit der Euterentzündungen wäre es wohl möglich, daß viele, vielleicht 
die Mehrzahl der vorkommenden Käſeblähungen durch dieſe Mieroben veranlaßt würden. Andrer— 
ſeits dürften manche Beobachtungen, die man über die Folgen gewiſſer Fehler bei der Käſebereitung 
gemacht hat, z. B. die Wahrnehmung, daß zu ſtarkes Nachwärmen des Bruches das Blähen der 
Käſe befördert, nur im Sinne Baumanns zu erklären ſein, daraus nämlich, daß durch manche 
Fehler beim Käſen das richtige Miſchungsverhältniß der gasbildenden und nicht gasbildenden 
Keime zu Gunſten der gasbildenden, oft widerſtandsfähigeren verändert wird. 

Ueber die Natur der verſchiedenartigen niederen Pilze, die bei der regelrechten Lochbildung 
in den einzelnen Käſearten gewöhnlich vorwiegend betheiligt ſind, wiſſen wir noch ſehr wenig. 
Es wäre ſehr wohl denkbar, daß bei der regelrechten Reifung der verſchiedenen Käſearten unter 
den beſonderen durch ihre eigenartige Herſtellungsweiſe geſchaffenen Bedingungen, ganz verſchieden— 
artige gasbildende Organismen in den Vordergrund träten. Beyerink?) fand im Edamer Küfe 
regelmäßig eine den Milchzucker unter Bildung von Kohlenſäure und Alkohol vergährende Hefe, 
Saccharomyces tyrocola in jo großer Menge, daß ihre hervorragende Betheiligung bei 
der Lochung dieſer Käſe kaum zweifelhaft fein kann. Adametzs) ſtellte in den Olmützer Quargeln 
das maſſenweiſe Vorkommen einer feiner Saccharomyces lactis ſehr naheſtehenden Torula 
feſt, und fand neben dieſer Form noch eine zweite, die in Verſuchskäſen aus paſteuriſierter Milch 
eine deutlich ausgeprägte, regelrechte Lochung erzeugte. Möglicherweiſe zählt auch v. Klecki!s 
Bacillus saccharobutyricus zu den Formen, die bei der regelrechten Reifung gewiſſer 
Käſearten niemals fehlen dürfen. Nach v. Freudenreich ſollen bei der regelrechten Lochung 
der Emmenthaler Käſe die von ihm gefundenen Milchſäurefermente vorwiegend betheiligt ſein, 
eine Annahme, die deswegen wenig wahrſcheinlich iſt, weil alle dieſe Formen die Fähigkeit, Gaſe 
zu bilden, nur in ganz untergeordnetem Maße haben. Näher läge es, den mehrfach in geblähten 
und niſſerigen Schweizerkäſen gefundenen Bacillus Schafferi auch als vorwiegenden 
Erreger der regelrechten Lochung anzuſehen, wenn nicht die neueren, eingehenden Unterſuchungen 
v. Freudenreichs gezeigt hätten, daß er nur verhältnißmäßig ſelten und wenig zahlreich in 
Emmenthaler Käſen vorzukommen pflegt. Ueber den Bacillus diatrypetieus liegen nur 
die Unterſuchungen Baumanns vor. Zur Aufrechthaltung der Behauptung, daß dieſer Form 
die hervorragende Rolle, die ihr zugeſchrieben wird, auch wirklich zukomme, reichen die von 
Baumann erbrachten Beweiſe nicht aus. 

Wer Gelegenheit hatte, wohlgelungene Emmenthaler Käſe in großer Anzahl zu ſehen und 
zu unterſuchen, dem kann bei einiger Aufmerkſamkeit die große Gleichartigkeit der Lochbildung in 
annähernd gleichalterigen Käſen nicht entgangen ſein. Dieſe überraſchende Gleichartigkeit der 
an allen regelrecht reifenden Käſen dieſer Sorte auftretenden Gährungserſcheinung läßt mit einem 
hohen Grade von Wahrſcheinlichkeit vermuthen, daß dabei entweder nur eine Art, oder doch nur 


) Adametz, a. a. O. S. 36 und 37. — 2) Centralbl. f. Bacteriol. ꝛc. 1889, 
Bd. VI, S. 46. — 3) Adametz, a. a. O. S. 31. 
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einige wenige Arten niederer Pilze als Gährungserreger vorwiegend betheiligt fein dürften. Da 
viele Erfahrungen im Bereiche der Gährungsphyſiologie eine ſolche Vermuthung als berechtigt 
erſcheinen laſſen, ſo kann ein Verſuch, den ausſchließlichen Erreger der Lochbildung in einer 
Käſeſorte ausfindig zu machen, durchaus nicht als ſchon im Prineip verfehlt bezeichnet werden, 
wie dies v. ledit) glaubt. Es ift dies um jo weniger berechtigt, als eine in vielen Tauſenden 
von Fällen immer wieder in überraſchender Gleichmäßigkeit auftretende Gährungserſcheinung, wie 
die Erfahrung lehrt, nicht durch eine ganze Reihe verſchiedenartiger Urſachen bedingt zu fein pflegt. 
v. Klecki eitiert?) gegen Baumann, der für die Emmenthaler Käſe einen ſolchen Verſuch 
wagte, den Ausſpruch Weigmanns: „Wir dürfen alle Mieroorganismen, welche den Milchzucker 
unter Entwickelung größerer Mengen Kohlenſäure direct oder indirect vergähren, zu den Käſeblähern 
zählen. Die Lochung der Qafe ſcheint auf den gleichen Factoren zu beruhen, nur mit dem Unter- 
ſchiede, daß hier die Gasbildung eine geringere iſt.“ Ganz mit gleichem Rechte könnte man ſagen: 
Wir dürfen alle Mieroorganismen, welche den Milchzucker unter Bildung größerer Mengen 
Milchſäure ſpalten, zu den Erregern der ſpontanen Milchſäuerung zählen. Es fragte ſich dabei 
nur, ob in einem ſolchen Ausſpruche ein Gewinn für die Erforſchung der freiwilligen Milch— 
gerinnung erblickt werden könnte. Wir ſind zur Zeit noch nicht ſo weit, daß wir über die 
Erreger der regelrechten Lochung der Käſe beſtimmte Angaben zu machen in der Lage wären. 

Im Folgenden ſollen noch die wichtigſten Ergebniſſe der bis jetzt vorliegenden Unterſuchungen 
über die anderen angeführten Käſefehler, bei denen die Wirkung niederer Pilze mitſpielt, kurz 
erwähnt werden, und zwar der Hauptſache nach im Anſchluſſe an die verdienſtliche Zuſammen— 
ſtellung von Adametzs) und unter Beifügung einiger neuerer Beobachtungen: 

II. Das Hartwerden der Käſe. In ſeiner bereits erwähnten Arbeit berichtet C. Bächler 
über Käſefehler, die erft feit den letzten Jahrzehnten häufiger an Emmenthaler Käſen beobachtet 
worden ſein ſollen, und darin beſtehen, daß die Käſe während des Lagerns hart werden, und daß 
ſie erſt im Lagerkeller, alſo ziemlich lange nach erfolgter Herſtellung, einer unerwünſchten Gährung 
anheimfallen. Im erſten Falle wird der Käſe, wie Bächler angiebt, „ſtatt weicher und 
ſchmelzender, rauh und hart“, und erſcheint dabei oft wie mit „Salzſteinen“ durchſetzt. Im 
zweiten Falle, der nicht felten als Begleiterſcheinung des erſten auftritt, macht der Käſe im Lager- 
keller eine zweite Gährung durch, die ſtets mit dem Auftreten eines ſchlechten Geſchmackes ver- 
bunden iſt und die Käſe entweder aufbläht, oder bewirkt, daß ſie zu ſogenannten Gläslern werden. 
Dieſe unliebſame Gährung erfolgt offenbar nicht, wie die ſogenannte Vorgährung, oder wie die 
Blähung junger Käſe auf Koſten des Milchzuckers, ſondern auf Koſten der eiweißartigen Körper 
des Käſes. Es liegt nahe, zu vermuthen, daß dabei, wie auch Ada metz“) glaubt, ſolche Formen 
von Mieroorganismen betheiligt feien, die ebenſo, wie die von Duelaux beſchriebene Tyrothrix 
urocephala, bei der Zerſetzung der eiweißartigen Stoffe der Milch auch Gaſe erzeugen. 
Da dieſe Formen meiſt auch Leuein, Tyroſin oder ähnliche kryſtalliſierende Amide in größeren 
Mengen bilden, ſo hat man es möglicherweiſe in den „Salzſteinen“ Bächlers mit einer An— 
häufung ſolcher Stoffe in Sphäriten zu thun. 

III. Das Bitterwerden der Käſe. In einem Hartkäſe, der ganz ausgeſprochen bitter 
ſchmeckte, fand v. Freudenreichs) einen Coccus faſt in reiner Kultur vor, den er Micrococcus 
casei amari nannte. Dieſe Form ift dadurch merkwürdig, daß fte die Milch durch Säurewirkung 
zum Gerinnen bringt, das Gerinnſel ſpäter, wenn auch nur theilweiſe, peptoniſiert und dabei 
ihrem Nährboden einen bitteren Geſchmack verleiht. Aeußeren Einflüſſen, namentlich auch 
desinficierend wirkenden Mitteln gegenüber zeigt dieſer Coccus nur eine geringe Widerſtandskraft. 

- IV. Das Fleckigwerden der Käſe, und zwar i i 

a) Rothfärbung. Sie kann durch Spaltpilze, Sproßpilze, Schimmelpilze und chemiſche 
Wirkung verurſacht werden: ; 

1. Rothfärbung durch Spaltpilze. Nach Adametz treten während der Reifung, 
an Weichkäſen nicht gerade ſelten, an Hartkäſen ſeltener, kleine rothe Flecken auf, die nur unter 
beſonders günſtigen Umſtänden eine größere Ausdehnung gewinnen. Die Rothfärbung beſchränkt 
ſich fat immer auf die Oberfläche, dringt kaum tiefer als ein Millimeter in die Käſemaſſe ein 
und iſt, wenn auch unwillkommen, ſo doch von keinerlei weiterem Nachtheil für die Beſchaffenheit 
der Käſe. Sie wird durch zwei ſehr häufig in Milch vorkommende Coccen veranlaßt, die Adametz 
unter den Namen Rother Käſemierococeus Nr. 1 und Nr. II näher beſchreibt, und von denen 
Nr. I wiederholt auf der Rinde von Emmenthaler Käſen gefunden wurde. ö) 


1) Centralbl. f. Bacteriol. zc. II. Abthl. 1896, Bd. II, S. 63. — ) Ebenda, S. 63. 
— 3) Adametz, Ueber die Urſachen und Erreger der abnoymalen Reifungsvorgänge beim Käſe, 
Bremen 1893. — *) A. a. O., ©. 50. — 5) v. Freuden reich, Beitrag zur Kenntniß des 
bitteren Käſes und der bitteren Milch. Landwirthſch. Jahrb. d. Schweiz, Bd. VIII, 1894, S. 135. 
— ) Adametz a. a. O. S. 7. 
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Eine theilweiſe Rothfärbung verſchiedener Sorten von Weichkäſen ſoll ferner das bekannte 
Bacterium prodigiosum zuweilen bewirken. Adametz beobachtete diefe Form jedoch bis jetzt 
nicht an Käſen, und auch ich habe fie an Käſen noch niemals geſehen. 

2. Rothfärbung durch Sproßpilze. Ueber eine an Weichkäſen auftretende Roth— 
färbung, die ſich nicht nur auf die Rinde, ſondern auch mehr oder weniger tief ins Innere der 
Käſemaſſe erſtrecken ſoll, erfahren wir durch Schaffer. Es gelang auch Schaffer, zu beweiſen, 
daß dieſe Erſcheinung durch einen in den rothen Theilen der Käſe üppig wuchernden Sproßpilz 
veranlaßt werde. Demme) züchtete dieſen Sproßpilz in Reincultur, nannte ihn Saccha- 
romyces ruber und ſtellte feft, daß er zu den pathogenen niederen Pilzen, allerdings zu den 
weniger gefährlichen, gerechnet werden müſſe. 

3. Rothfärbung durch Schimmelpilze. Auf einem vollſtändig rothbraun gefärbten 
Rindenſtück eines Emmenthaler Käſes fand Adametz einen rothe Gonidien bildenden, nicht näher 
beſtimmten Hyphenpilz. — Die auf Käſen von Brie nicht ſelten vorkommenden orangegelben bis 
ziegelrothen Flecken rühren ebenfalls von den Wucherungen eines Hyphenpilzes, des Oidium 
aurantiacum, her. 

4. Rothfärbung durch chemiſche Wirkung. Unter beſtimmten Verhältniſſen 
können, wie dies von Burſtert zuerſt gezeigt und von Herz beſtätigt wurde, im Käſe während 
der Reifung geringe Mengen von Rhodanverbindungen entſtehen. Wenn durch die Einwirkung 
von Sauerſtoff die im Käſe vorhandenen Oxydulſalze des Eiſens in Oxydſalze übergeführt werden, 
muß bei Gegenwart von Rhodan Rothfärbung eintreten. Dieſe Art der Rothfärbung beobachtet 
man nur an der Oberfläche oder an Schnittflächen der Käſe, und zwar immer nur an älteren 
Käſen und erſt, nachdem die betreffenden Stellen längere Zeit dem freien Zutritt der Luft aus— 
geſetzt waren.“ 

b) Blaufärbung. Eine Blaufärbung der Käſe durch Bacterien iſt bis jetzt nur an 
Edamer Käſen in ausgedehnterem Maße beobachtet worden. Nach der Beſchreibung von Hugo 
de Vries!) treten zuweilen in ſonſt völlig gut gerathenen Edamer Käſen kleine blaue Punkte und 
Flecke auf, die ſich raſch, und meiſtens auch ziemlich gleichförmig nach allen Seiten hin vergrößern 
und in Folge hiervon auch bald vielfach in einander übergreifen. Mit der Zeit dunkelt die 
anfangs ſchön blaue Farbe nach und geht ins Schwarzblaue über. Beyerinck')) beſchrieb die 
hierbei wirkſame Bacterienart als Bacillus eyaneofuscus und bewies, daß fie in Labgerinnſel 
blaue Flecke erzeugt. Dieſer Bacillus vermehrt ſich auch in Milch, verleiht ihr eine grüne, blaue 
und blauſchwarze Färbung, die allmählich abbleicht und verſchwindet, und iſt, wie es ſcheint, ſehr 
verbreitet, denn er wurde in Grabenwaſſer, in Leitungswaſſer und in Erde gefunden. Da er 
beim Austrocknen zu Grunde geht, kann er nur aus Waſſer oder aus feuchten Plätzen in Ställen 
und Molkereiräumen, an denen er ſich etwa eingeniſtet hat, in die Milch gelangen. Die von ihm 
in Käſe erzeugten blauen Flecke enthalten blauſchwarze oder braune Farbſtoffkörner und einen in 
der Käſemaſſe ſich verbreitenden dunklen Farbſtoff, der beſonders in den, aus Tyroſin oder einem 
ähnlichen Stoffe beſtehenden, in Käſen häufig vorkommenden Sphäriten angehäuft wird. In der 
Mitte der Flecke finden fich neben dem Bacillus cyaneofuscus Milchſäureſtäbchen in reichlicherer 
Menge, als ſie ſonſt im Käſe angetroffen werden, und außerdem noch Zellen der Saccharomyces 
tyrocola Beyerinck in unregelmäßiger Vertheilung. Der Bacillus eyaneofuscus läßt ſich 
nur aus ganz jungen Käſen züchten, da ſeine Wucherungen in den dunklen Flecken alter Käſe 
bereits abgeſtorben find. Aus Verſuchen von van Lookeren-Campagne geht hervor, daß 
ſich weder das von dem Baeillus erzeugte grüne, noch auch das oxydierte dunkle Pigment in der 
Käſemaſſe verbreitet. Auf Grund der Beobachtung, daß die erwähnten in den Flecken vorkommenden 
dunklen Körner durch Oxydationsmittel entfärbt werden, hatte de Vries zur Verhütung der 
gefürchteten Krankheit der Blaufärbung der Käſe empfohlen, die Käſe mit comprimiertem Sauerſtoff 
zu behandeln. Beyerinck ſchlug vor, die in den Käſen enthaltenen Gaſe in paſſender Weiſe 
durch atmoſphäriſche Luft zu verdrängen. Ein viel einfacheres Mittel zur Unterdrückung des 
Bacillus cyaneofuscus, das fich in den nordholländiſchen Käſereien ſehr gut bewährt haben fol, 
beſteht darin, daß man zum Käſen ſogenannte lange Wei, und zwar zwei Procent der verkäſten 
Milchmenge, verwendet. 

e) Schwarzfärbung. Schwarzfärbung wurde bis jetzt nur an den Backſteinkäſen, 
den nach Limburger Art bereiteten kleinen Weichkäſen, Fettkäſen ſowohl, wie Magerkäſen, beobachtet. 


) Demme, Ueber das Vorkommen eines rothen Sproßpilzes in der Milch und im Käſe 2c. 
(Pädiatriſche Arbeiten, Feſtſchrift, Herrn Ed. Henoch gewidmet, Berlin 1890), Citat aus 
Adametz, a. a. O. S. 10. — 3 F. J. Herz, Ueber rothe Käſe. Mitth. d. Milchw. Vereins 
im Algäu 1895, Bd. VI, S. 213 bis 219. — ) Milch⸗ Ztg. 1888, S. 861 und 881. — 
4) La biologie d'une baktérie pigmentaire. Arch. néerlandaises, t. XXV, 1891, livr. 3, 4. 
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Die erſte Nachricht hierüber verdanken wir Fr. J. Herz, ) nach deffen Beſchreibung an den 
betreffenden Käſen beim Reifen ſchwarze Flecke auftraten, die ſich, beſonders im Winter, wenn die 
Käſe in ungeheizten Räumen gelagert wurden, ſchnell vergrößerten, zuweilen die ganze Oberfläche 
der Käſe überzogen, und etwa 3 mm tief ins Innere der Käſe eindrangen. Dabei hatten ſich 
die Käſe mit einem dichten Pilzmyeel bedeckt. Aus einer ihm von Herz überſchickten Käſeprobe 
züchtete Hıreppe?) einen myeelbildenden Sproßpilz, den er bereits gelegentlich in Milch gefunden 
hatte, unterſuchte ihn aber nicht weiter. In der Molkerei zu Brünn kam, wie Adametz berichtet, 
Schwarzfärbung von Backſteinkäſen wiederholt vor, jedoch hier meiſtens im Hochſommer. Nachdem 
ſich die Käſe zunächſt mit einem dichten Schimmelraſen bedeckt hatten, begann ſich alsbald ihre 
oberſte Schichte in eine dunkle, ſchmierige Maſſe zu verwandeln. Im Frühjahr 1892 hatte ſich 
in der Molkerei zu Brünn wiederum eine Anzahl von Backſteinkäſen, die in einem ſchlecht 
gelüfteten Raume aufbewahrt wurde, braun gefärbt. Adametz, dem damals einer dieſer Käſe 
zugeſchickt worden war, erkannte in dem die Oberfläche überziehenden und auch den oberſten Theil 
der Rindenſchichte durchſetzenden Pilz einen der gewöhnlichſten Hyphenpilze, den unter dem Namen 
Cladosporium herbarum Link bekannten braunſchwarzen Schimmelpilz. 

Im Anſchluß an dieſe kurze Ueberſicht über das durch niedere Pilze bewirkte Fleckigwerden 
der Käſe, ſei noch erwähnt, daß eine Verfärbung der Käſe auch zuweilen durch Metallſalze, 
die in kleinen Mengen als Verunreinigungen aus metallenen Milch- oder Käſungs-Gefäßen in die 
Milch gelangen, veranlaßt werden kann. Wie Schmöger gezeigt hat,?) können Käſe, die kleine 
Mengen von löslichen Eiſenſalzen enthalten, während der Reifung eine ſchmutzig blaue Farbe 
annehmen. In lombardiſchen Käſen, die an älteren Schnittflächen eine grünlich blaue Färbung 
zeigten, wies Marianit) kleine Mengen von Kupfer nach. Adametzs) berichtet noch über 
Quargelkäſe, die fih im Verlaufe der Reifung dunkelbraun bis ſchwarz färbten, und führt, was 
ſehr wahrſcheinlich iſt, dieſe Erſcheinung darauf zurück, daß die Käſe mit Eiſen oder Kupferſalzen 
verunreinigt waren, aus denen ſich beim Auftreten von Schwefelverbindungen in den reifenden 
Käſen Schwefeleiſen oder Schwefelkupfer bildete. 


V. Das Giftigwerden der Käſe. Die Urſache hierfür hat man bis jetzt vor Allem 
darin ſuchen zu ſollen geglaubt, daß wahrſcheinlich zuweilen in die Käſe gewiſſe Bacterien 
gelangen, die erft, wenn die Reifung ſchon weit vorangeſchritten ift, üppig wachſen und dann 
Gifte, Toxine, oder Ptomaine, ausſcheiden. In Deutſchland und Oeſterreich hörte man bis jetzt 
von Vergiftungen durch Käſe nur ſehr ſelten. Ziemlich häufig ſollen ſie in Amerika vorkommen. 
V. C. Vaughan“) beobachtete im Laufe von 2 Jahren nicht weniger als 300 ſolcher Fälle von 
Vergiftungen und giebt an, in den giftigen Käſen eine durch eigenartige Regetionen gekennzeichnete 
organiſche Verbindung, die er „Tyrotoxicon“ nennt, gefunden zu haben, eine giftige Verbindung, 
die er ſpäter wiederholt auch in Milch und Rahm, und einmal auch in Vanille-Eis nachweiſen 
konnte. Dieſe Beobachtungen von Vaughan bedürfen wohl noch der weiteren Beſtätigung. 

Nach Axel Holft”) in Chriſtiania kommen in Norwegen auffallend häufig Vergiftungen, 
d. h. Erkrankungen an acutem Magen- und Darm-Katarrh, nach dem Genuß der norwegiſchen 
Pultoſt oder Knadoſt, einer Art von Sauermilchkäſen, vor. Holſt hatte Gelegenheit, fünf kleine, 
durch giftige Käſe veranlaßte Epidemien zu beobachten. Es gelang ihm, feſtzuſtellen, daß dabei 
keinerlei Käfetorin oder Ptomain im Spiele war, ſondern daß vielmehr eine Infection mit einer 
virulenten Spielart des Bacterium coli commune, die vermuthlich mit der von Jenſen bei 
Kälberruhr gefundenen identiſch iſt, vorlag. Wie Holſt vermuthet, ſtammte dieſe Pilzform aus 
dem Kothe kranker, an Durchfall leidender Kühe, von dem kleine Mengen durch Unreinlichkeit 
entweder ſchon in die verkäſte Milch gelangt, oder erſt ſpäter mit den Käſen in Berührung 
gekommen waren. Ich ſchließe die vorſtehende Schilderung mit der ſehr treffenden Bemerkung von 
Adametzs,) daß es weit leichter ift, unerwünſchte Vorgänge der Käſereifung durch Sorgfalt und 
Aufmerkſamkeit beim Käſen und durch Sauberkeit bei der Behandlung der Milch fernzuhalten, 
als ſie, wenn einmal vorhanden, zum Aufhören zu bringen und unſchädlich zu machen. 


) Milch⸗Ztg. 1885, S. 498 und 513. — ?) Vergl. Grotenfelt, Studien über die 
Zerſetzung der Milch, Fortſchritte der Mediein Nr. 2 u. 4 vom 15. Januar u. 15. Februar 1889. 
— 3 Milch⸗Ztg. 1883, S. 483. — ) La Stazioni Sperim. Ag r. Ital. 1889, 
Vol. 17, p. 257 bis 265, Got aus Adametz: Ueber die Urſachen und Erreger der 
abnormalen Reifungsvorgänge beim Käſe, Bremen 1893, S. 12. — *) Adametz, ebenda S. 13. 
— ) V. C. Vaughan, Poisonous cheese, National Live-Stock-Journal, IV, Nr. 28, S. 10; 
Citat aus Adametz, a. a. O., S. 58. — ) A. Holſt, Beobachtungen über Käſevergiftungen. 
4 1 a dë Bact. u. Paraſitenk. I. Abthl. 1896, Bd. 20, Nr. 4 u. 5, S. 160. — £) Adametz, 
A ., O. 59. 
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, Die auf der Käſerei laſtenden Betriebsunkoſten werden hauptſächlich durch 
die Reifung verurſacht. Abgeſehen von dem Gewichtsverluſte, den die reifenden 
Käſe erleiden, und von dem Ausſchuß, der ſich ergiebt, koſtet die Behandlung 
und Beaufſichtigung der lagernden Käſe viel Zeit und Arbeit und wird durch 
die lange Dauer der Reifung der Umlauf des in der Käſerei ruhenden Kapitals 
verzögert. Dadurch, daß man den Bruch weniger trocken macht und die Luft⸗ 
wärme in den Lagerräumen erhöht, läßt ſich wohl die Reifung abkürzen, aber 
nur auf Koſten der durchſchnittlichen guten Beſchaffenheit der Käſe. Ein ſolches 
Verfahren dürfte nur ausnahmsweiſe wirklich vortheilhaft ſein: nur bei ſehr 
ausgedehntem Betriebe und wenn man es mit großer Vorſicht anwendet. In 
der Regel wird der Schaden, den das Wachſen der Zahl der Ausſchußkäſe im 
Gefolge hat, größer, als die Erſparniß an Betriebsunkoſten ſein. Im Allge— 
meinen iſt es wirthſchaftlich das Richtigſte, für einen langſamen und gleichmäßigen 
Verlauf der Reifung Sorge zu tragen und von der mittleren Reifungszeit, die 
erfahrungsgemäß eingehalten werden muß, wenn die Käſe die beſtmögliche Be- 
ſchaffenheit gewinnen ſollen, nicht abzugehen. Bei allen Gährungsgewerben ſind 
diejenigen Erzeugniſſe, welche die verhältnißmäßig längſte Gährungsdauer ver⸗ 
langen, die feinſten und beſten. 


Die Käſe einzelner Arten erfahren theils während der Reifung, theils ſpäter, wenn man 
ſie zum Verkaufe vorbereitet, noch eine ganz beſondere Behandlung. Man kratzt oder bürſtet ſie ab, 
glättet ihre Oberfläche, färbt ſie mit Orlean, Turneſol und anderen Farben, reibt ſie mit Oel, Wein, 
Bier, Abſuden von Blättern u. f. w. ein, bügelt fie, d. h. überfährt fie mit einem heißen Plätt- 
eiſen, um ihnen eine hornartige Oberfläche zu geben, und kratzt ſie dann ab, oder räuchert ſie in 
Rauch von Laubholz. Man bezweckt hiermit, theils das Ausſehen der Käſe zu verbeſſern, theils 
ihre Haltbarkeit zu erhöhen. 

Kleine, ſcharf riechende Weichkäſe mit ſchmieriger Oberfläche verpackt man in Stauniol. Die 
Stanniolumhüllung giebt den Käſen nicht nur ein beſſeres Ausſehen, ſondern erleichtert auch die 
Aufbewahrung und macht den Kleinverkauf angenehmer, weil ſie den weichen Käſen einen gewiſſen 
Halt verleiht und ihren durchdringenden Geruch zurückhält. Da das im Handel vorkommende 

tanniol manchmal bis gegen 20 „ Blei enthält, drängt ſich die Frage auf, ob durch die Ver— 
packung der Käſe in ſtark bleihaltiges Stanniol nicht etwa die Geſundheit der Conſumenten 
gefährdet werde. Die hierüber angeſtellten Unterſuchungen haben gezeigt, daß Käſe, ſelbſt bei 
ſehr hohem Bleigehalte des Stanniols, nur im äußeren Theile ihrer Rinde bleihaltig wurden, daß 
der Bleigehalt hier weniger als 0,5% betrug und daß ſich ſchon in ganz geringer Entfernung 
von der Rinde gegen innen zu kein Blei mehr fand. Wenn man alſo nur die Vorſicht gebraucht, 
die Rinde von Käſen, die in Stanniol verpackt waren, nicht mitzueſſen, liegt kein Grund zu irgend 
welcher Befürchtung vor. 

Gutes Stanniol kann bezogen werden von C. B. Crämer & Co. in Doos bei Nürnberg 
zu 380 M die 100 kg, auf Beſtellung in gewünſchter Größe zugeſchnitten. Weiter liefern gutes 
Stanniol Bauereis & Müller in Nürnberg zu 4,30 M das kg zugeſchnitten, Konrad Sachs 
in Eppſtein am Taunus bei Frankfurt a. M., E. F. Ohle's Erben zu Breslau u. a. Das deutſche 
Reichsgeſetz vom 25. Juni 1887, betreffend den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenſtänden, 
beſtimmt in 8 3, Abſatz 3, daß zur Verpackung von Käſe Metallfolien nicht verwendet fein dürfen, 
die in hundert Gewichtstheilen mehr als einen Gewichtstheil Blei enthalten. 

Im bayeriſchen Algäu gilt für die Backſteinkäſe die Regel, fie viertel reif zu verpacken. 
Die Käſe werden dort zuerſt in feſtes, ungeleimtes Papier und dann in Stanniol eingeſchlagen. 
Die Unkoſten der Verpackung von 100 kg Käſen belaufen ſich, alles in allem gerechnet, auf 8,60 
bis 10,50 /. Ein gewandter Käfer it im Stande, in einer Stunde 80 bis 100 Stück Backſtein⸗ 
käſe in Papier und Stanniol einzuſchlagen. 

An die 1846 von Trommer") für Herſtellung von Sauermilchkäſen empfohlene Schnell- 
käſebereitung, nach der man den Quarg mit Aetzammoniak, kohlenſaurem Ammoniak oder 
Soda verſetzen ſoll, um den friſchen Käſen ſogleich das Ausſehen älterer, regelrecht gereifter Käſe 
zu geben, ſei hier nur als ein hiſtoriſches Curioſum erinnert. 


) Trommer, Das Molkereiweſen ꝛc., Berlin 1846, S. 74 bis 88. 
Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 19 
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S 128. Die verſchiedenen Käſearten und ihre Eintheilung. 
Von der ſehr großen Zahl verſchiedener Käſearten, die man gegenwärtig kennt, 
ſcheint ein nicht ganz geringer Theil ſchon den Völkern des Alterthums bekannt 
geweſen zu ſein. Friſchen Quarg und friſchen, wäſſerigen Käſe genoß man 
jedenfalls ſchon in ſehr früher Zeit, einige Jahrtauſende vor Beginn unſerer 
Zeitrechnung, auch lernte man bald gewiſſe Behandlungsweiſen der Käſe kennen, 
durch die man ſie länger haltbar machen konnte. Wahrſcheinlich waren es Käſe 
aus Schaf- und Ziegenmilch, und zwar Sauermilchkäſe, die man in älteſter Zeit 
Auer bereitete. Martiny!) und Hornig? haben eine Menge von Notizen 
geſammelt, aus denen hervorgeht, daß die Bekanntſchaft mit den Käſen eine ſehr 
alte iſt und daß man die Käſerei ſchon frühe ſchätzen lernte, auch der Herſtellung 
verſchiedener Käſe große Aufmerkſamkeit ſchenkte. Schon Ariſtoteles (384 bis 
322 v. Chr.) ſchreibt über die Verwendbarkeit verſchiedener Labſorten; bei 
Varro (115 bis 25 v. Chr.) finden ſich Schilderungen über den Einfluß der 
Gattung und des Alters verſchiedener Säugethiere, des Futters und anderer 
Umſtände auf die Beſchaffenheit der Milch und der daraus bereiteten Käſe; von 
Plinius (23 bis 97 n. Chr.) erfahren wir, daß man zu feinen Lebzeiten in 
Rom über eine reiche Muſterkarte verſchiedener Käſearten verfügte,“) und 
Columella, der im erſten Jahrhundert n. Chr. lebte, ſpricht bereits von dem 
Einfluß der Wärme auf das Dicklegen der Milch mit Lab, von der Nothwendig— 
keit, beim Preſſen der Käſe den Druck allmählich wachſen zu laſſen, vom Formen 
der Käſe, vom Salzen mit trockenem Salze und vom Beizen in Salzlake, vom 
Räuchern der Käſe und von der Bereitung von Gewürzkäſen. Aus den Angaben 
römiſcher Schriftſteller wiſſen wir weiter, daß in manchen Gegenden des mittleren 
und ſüdlichen Frankreichs, z. B. in dem heutigen Departement Aveyron, in dem 
Roquefort liegt, ſchon in den erſten Jahrhunderten unſerer Zeitrechnung Käſe 
bereitet und nach Rom geſchickt wurden. Die älteſten zuverläſſigen Nachrichten 
über deutſche Milchwirthſchaft ſtammen aus den Zeiten Karls des Großen. 
Damals ſcheint man der Herſtellung von Käſen mehr Gewicht beigelegt und ſie 
in größerem Umfange betrieben zu haben, als die Butterbereitung. Das meiſte 
Verſtändniß für Käſerei überhaupt und für Weſen und Bedeutung aller hierbei 
vorkommenden Verrichtungen findet ſich in der Schweiz, wie denn auch die 
dort bereiteten Emmenthaler Käſe in ſofern die edelſten aller Käſe ſind, 
als ihre Herſtellung in tadelloſer Beſchaffenheit ſchwieriger iſt, als die Bereitung 
irgend einer anderen Art von Käſen. 

Im Nachſtehenden werde ich es verſuchen, die verſchiedenen Käſearten in 
aller Kürze aufzuzählen. Eine ganz genaue Beſchreibung der Darſtellung aller 
Käſearten iſt natürlich hier nicht möglich, jedoch werde ich zur Förderung des 
allgemeinen Verſtändniſſes für Käſerei auf die Gewinnung einzelner Arten 
etwas näher eingehen, und zwar ſolcher Arteu, die allgemein bekannt und geſchätzt 
und zugleich gewiſſermaßen typiſch für eine größere Gruppe von Käſearten ſind. 
Ich beſchränke mich hierauf, weil ich bezweifle, daß eine weiter gehende Be⸗ 
ſchreibung, ſofern ſie nicht mit erſchöpfender Genauigkeit auf alle Einzelheiten 
eingeht, einen praktiſchen Werth hat. Nach kürzeren, ſummariſchen Beſchreibungen 
iſt es nicht möglich, neue, fremde Käſearten mit Ausſicht auf guten Erfolg zu 


1) Martiny, Die Milh ꝛc., Danzig 1871, I, S. 1 bis 56. — ) Hornig, Beiträge 
zur Geſchichte, Technik und Statiſtik der Käſerei, Wien 1869, S. 3 bis 30. — ) Vergl. auch 
Friedländer, Darſtellungen aus der Sittengeſchichte Roms ꝛc., Leipzig 1888, 6. Auflage, 
L Theil, S. 19. 
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bereiten. Es geht dies nur, wenn man ſich entweder an Ort und Stelle über 
die Herſtellung unterrichtet, oder wenn man eine ausführliche, bis ins Kleinſte 
gehende ſchriftliche Anleitung, eine gute Monographie, zur Hand hat. An ſolchen 
Monographien iſt die Fachlitteratur noch ziemlich arm. Eingehendere Be— 
ſchreibungen, aber bei weitem nicht ſo eingehend, daß man allein darnach arbeiten 
könnte, finden fih für franzöſiſche Küfe in dem vortrefflichen Buche von L. A. 
Pouriau, !) und für amerikaniſche Küfe in dem L. B. Arnold'ſchen?) Buche. 
Eine ſelbſtſtändige und ſehr fleißige Zuſammenſtellung von Beſchreibungen giebt 
ferner Dr. von Klenze's?) Handbuch der Käſereitechnik. Endlich finden ſich 
noch Darſtellungen über Käſerei in B. Martiny's“) Werke und in dem von 
mir herausgegebenen Buche.“) 

Bei dem folgenden Ueberblicke unterſcheide ich zunächſt als zwei Haupt- 
gruppen die Labkäſe und die Sauermilchkäſe. Die Labkäſe theile ich in 
ſolche aus Kuh-, Schaf-, Ziegenmilch u. ſ. w., und die Käſe der größten 
dieſer Abtheilungen, die Käſe aus Kuhmilch, weiter in Weichkäſe und Hart— 
käſe. Innerhalb der einzelnen Abtheilungen endlich führe ich die Käſe nach 
den in alphabetiſcher Ordnung auf einander folgenden urſprünglichen Productions— 
ländern auf. Die Käſe bezeichnet man als fett, wenn ſie aus Milch, als 
halbfett, wenn ſie zur Hälfte aus Milch und zur Hälfte aus Magermilch, 
und als mager, wenn ſie aus Magermilch hergeſtellt ſind. Zwiſchen Weich— 
und Hartkäſen läßt ſich eine ſichere, ſcharfe Grenze nicht ziehen. Da aber 
doch eine Eintheilung getroffen werden muß, will ich von den Käſen, bei denen 
es zweifelhaft bleibt, ob ſie hier oder dort untergebracht werden ſollen, die mit 
weicher, mehr oder weniger ſchmieriger Maſſe den Weichfüfen, und die mit 
krümeliger, trockener Maſſe den Hartkäſen zuzählen. 

Da die Kuhmilch bald faſt ebenſo viel, bald etwas mehr und bald etwas 
weniger Fett als Stickſtoffſubſtanz enthält, und da einerſeits eine kleine Menge 
Fett, und andererſeits auch eine kleine Menge der Stickſtoffſubſtanz in die 
Molken übergeht, ſo weicht für friſche Labkäſe das Gewichtsverhältniß zwiſchen 
Fett und Paracaſein, wenn man die Summe dieſer beiden Beſtandtheile gleich 
100 ſetzt, in den Fettkäſen nicht viel von dem Verhältniß 50 : 50 ab. 
Es wird ſich in den meiſten Fällen zwiſchen 59 : 41 nud 45: 55 
bewegen. Schwankt dieſes Verhältniß um den Werth von 70: 30, oder zwiſchen 
80: 20 und 60: 40, jo war der verkäſten Milch Rahm zugeſetzt worden und 
man hat es mit überfetten Käſen zu thun. In den halbfetten Käſen iſt das 
fragliche Verhältniß annähernd das von 33: 67, oder liegt zwiſchen 44: 56 
und 26: 74, und in den Magerkäſen kann es, wie ich mich überzeugt habe, von 
25: 75 bis auf den Werth von 12: 88 heruntergehen. Die Sauermilchkäſe 
werden bis auf einzelne wenige aus Magermilch bereitet. 

In China macht man, wie bekannt, eine Art von Käſe aus den Soja— 
bohnen, Dolichos (Soja) hispida. Dieſes Erzeugniß, das man gewöhnlich zu 
kleinen, etwa 150 g ſchweren Kuchen formt, wird faſt immer ganz frisch ver- 
zehrt und niemals einer Reifung unterworfen. Sollen die Pflanzenkäschen 
länger aufbewahrt werden, jo brät man fie oder trocknet fie an der Sonne. °) 


1) L. A. Pouriau, La laiterie, Paris, 4. édit., p. 359—678. — 2) L. B. Arnold, 
American Dairying, Rocheſter 1876, p. 294—354. — ) Dr. von Klenze, Handbuch der 
Käſereitechnik, Bremen 1884. — ) B. Martiny, Die Milch ꝛc., 1871, II, S. 200 u. ff. — 
6) W. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 870 bis 993. — 0) Vergl. Chemiker-Ztg. 
1896, Nr. 9, S. 67 bis 69. 

197 


292 Labkäſe aus Kuhmilch ze. 


S 129. Labkäſe aus Kuhmilch von weicher, mehr oder weniger 
ſchmieriger Beſchaffenheit. Weichkäſe. Bei der Bereitung der Weichkäſe 
legt man die Milch bei verhältnißmäßig niederen Wärmegraden dick und läßt die 
Gerinnungszeit verhältnißmäßig lang währen. Das gute Gelingen hängt weſentlich 
davon ab, daß die Molken möglichſt gründlich vom Bruche getrennt werden. Einer 
ſtärkeren Preſſung werden die Weichkäſe nicht ausgeſetzt. Auf das Dicklegen und 
Zertheilen des Bruches folgt das Formen, das Abtropfenlaſſen und ſchließlich 
die Behandlung auf Lager, die darin beſteht, daß man die Käſe ſalzt, trocknet 
und ihre Reifung überwacht. Einzelne Arten von Weichkäſen gewinnen ihre 
eigenthümliche Beſchaffenheit nur, wenn ſich während der Reifung an ihrer 
Oberfläche gewiſſe Arten von Schimmelpilzen entwickeln. Die Reifung aller 
Weichkäſe gleicht der Hauptſache nach einer langſam von außen gegen innen 
voranſchreitenden chemiſchen Veränderung der Käſemaſſe. Die meiſten Arten von 
Weichkäſen läßt man vor dem Verbrauche reifen, nur einzelne wenige Arten 
genießt man in völlig friſchem Zuſtande. Zu den Weichkäſen zählen die feinſten 
und geſchätzteſten Tafelkäſe. 

a) Käſe, die im friſchen Zuſtande verbraucht werden (caseus infans). 
1) Belgien: Maquée oder Fromage mou, backſteinförmig. 

2) England: Cream cheese, ungeformt, aus Rahm ohne Mitwirkung von 
Lab bereitet, alſo kein eigentlicher Käſe, ſondern ſehr fettreicher, feſter Rahm. 

Frankreich:) Fromage de pure crème, eigentlich kein Küfe, ſondern 
feſter Rahm. — Fromage à la crème, herzförmig, ungeſalzen. — 
Fromage Double-Crème dit suisse, kleine ungeſalzene eylindriſche 
Käschen. — Bondon, Bondon de Rouen oder Fromage double 
cròme dit Bondon, kleine Cylinder, leicht geſalzen. — Malakoff, kleine 
Cylinder, leicht geſalzen. — Petits carrés, klein, viereckig, leicht geſalzen. 


3 


3 


— Anciens impériaux, klein, viereckig, leicht geſalzen. — Gervais-?) 
und Chevalier-Käſe, kleine, runde Käſe, die in den feinen Pariſer 
Reſtaurationen viel verbraucht werden. — Coulommiers, flacheylindriſch, 


12 bis 13 em Durchm., 3 bis 4 em hoch, Dep. Seine et Marne. — 
Friſche Neufchätel-Käſe, kleine Cylinder, Dep. Seine-Inférieure. 
Sämmtliche bis jetzt angeführte Arten werden aus ganzer Milch bereitet. 
Den höchſten Grad der Feinheit gewinnen ſie, wenn man ſie aus ſehr fettreicher 
Milch von Jerſey-Kühen macht, oder weun man die Milch mit Rahm verſetzt. 
- Fromages maigres, de ferme, mous, à la pie, backſteinförmig 
aus Magermilch gemacht. — Fromages blancs, flacheylindriſch, etwa 
3 kg ſchwer, aus der täglich im Pariſer Milchhandel übrig bleibenden Milch 
bereitet; 100 kg theilweiſe entrahmte Milch geben 30 kg friſcher Küfe. 

4) Italien: Mascarponi, eigentlich kein Käſe, ſondern feſter Rahm in 
Form kleiner Cylinder, 5 em Durchm., 6 em hoch. — Giuncate, in 
kleinen koniſchen Binſenkörbchen zum Verkaufe ausgeboten. — Mozarinelli, 
kleine Laibchen aus ſtark erwärmtem („gekochtem“) Bruche. 

5) Oeſterreich-Ungarn: Gloire des montagnes und Damenkäschen, 

kleine Laibchen, früher in Ungarn bereitet und in Wien ſehr beliebt. 


) Vergl. A. F. Pouriau, La laiterie, Paris IV. édit., p. 375 bis 393. Ge. 
nannt nach dem Fabrikanten Ch. Gervais zu Ferrieres bei Gournay, Dep. Seine infer., 
Arr. Neufchätel; vergl. auch Hildesh. Molk.⸗Ztg, 1890, Nr. 27, S. 313 und Berliner 
Molk.⸗Ztg. 1896, Nr. 7, S. 78 (Beſchreibung der Bereitung). 
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b) Käſe, die man vor dem Verbrauche reifen läßt. 


Belgien: Limburger Käſe, backſteinförmig, 0,6 bis 1,25 kg ſchwer, fett, 
halbfett und mager, 15 em im Quadrat, 8 em hoch. Zu ihrer Bereitung 
hat man einen Formtiſch, Spanntiſch und Beiztiſch nöthig. Nachahmungen 
der Limburger Käſe werden allenthalben in großen Mengen hergeſtellt. 
100 kg Milch geben 13 bis 14 kg friſcher Käſe. — Remoudou-Käſe! 
(Romadurkäſe), 0,35 kg ſchwer, länglich viereckig, 9,5 em lang, 7,0 cm 
breit und 5,5 em hoch, nur aus ganzer Milch in der Gegend von Herve 
bereitet. 100 kg Milch geben 13 bis 16 kg friſcher und 9 bis 11 kg reifer Käſe. 


Deutſchland: Algäuer Backſteinkäſe, im bayeriſchen Algäu bereitete 
Nachahmungen der Limburger Küfe, 0,4 bis 0,75 kg ſchwer, 9 bis 12 cm 
im Quadrat und 4 bis 5 em hoch. Dieſe Käſe werden in großen Mengen 
ausgeführt und ſind wegen ihrer Güte beliebt. Nähere Angaben über die 
Ausbeute folgen ſpäter. — Remoudou-Käſe, Nachahmungen der gleich— 
namigen belgiſchen Käſe, im bayeriſchen Algäu aus ganzer Milch bereitet und 
Romadurkäſe genannt, etwa 0,4 kg ſchwer, 11 bis 12 cm lang, 4 bis 5 cm 
hoch und breit, in Stanniol verpackt. 100 kg Milch geben 15 bis 17 kg 
friſcher und 10 bis 15 kg reifer Käſe. — Woriner und Brioler Käſe, 
in Oſtpreußen bereitete Nachahmungen der Limburger Käſe und ſehr beliebt, 
Gewicht und Maße wie bei den gleichartigen belgiſchen Käſen. — Münſter— 
oder Schachtelkäſe, auch Straßburger Käſe genannt, in Elſaß⸗Lothringen, 
beſonders im Münſterthale, bereitet, feine Tafelkäſe, 0,7 bis 3,0 kg jchwer, 
16 bis 20 em im Durchm., 4 bis 8 em hoch, ziemlich haltbar, in runden 
Holzſchachteln verpackt; 100 kg Milch geben 10 bis 11 kg friſcher Käſe. — 
Bayeriſche Schachtelkäſe, kleine Laibchen, etwa 0,9 kg jchwer, früher 
auf dem bayeriſchen Staatsgute Weihenſtephan aus ganzer Milch bereitet; 
Ausbeute wie bei den Münſter⸗Käſen. — Hohenheimer Käſe, kleine Laibchen, 
halbfett, früher in Hohenheim in Württemberg bereitet; 100 kg Milch geben 
1,5 kg Butter und 11 bis 12 kg frifcher Käſe. — Schleſiſche Landkäſe, 
aus Magermilch bereitet, cylindriſch, 8 em im Durchm., 4 em hoch, 200 g 
ſchwer.?) — Spitzkäſe, kleine Magerkäſe, prismatiſch, 3 bis 4 cm breit 
und hoch und etwa 10 em lang, zuweilen auch unregelmäßig eylindriſch, eine 
erſt neuerdings aufgekommene Käſeart, die man dadurch gewinnt, daß man 
magere Backſteinkäſe in gewöhnlicher Weiſe bereitet, ſie entſprechend zer⸗ 
ſchneidet und dann reifen läßt.“) — Kühbacher Küfe, nah dem Schloßgute 
Kühbach bei Aichach in Oberbayern benannt, eylindriſch, 1 kg ſchwer und 
ſchwerer, 14 bis 16 em im Durchm., 6 bis 7 em hoch, halbfett bis fett. — 
Hohenburger Käſe, bayeriſche Käſe, in München beliebt, den Kühbacher 
Käſen ähnlich, cylindriſch, etwa 1,5 kg ſchwer, 17 cm im Durchm., 5 bis 
6 em hoch, fett. — Weißlaker, im bayeriſchen Algäu bereitet, in München 
als Bierkäſe beliebt, beinahe würfelförmig, 1,2 kg ſchwer, 11,5 em lang, 
11,0 em breit und 9 em hoch. — Neben anderen kleinen Käſen kommen in 
München noch in den Handel die cylindriſchen Lauterbacher Delicateßkäſe 
und die länglich viereckigen Rottenbacher Kloſterkäſe. 


) Vergl. Milch-Zeitung 1884, S. 324. — ) Obgleich aus Magermilch bereitet, 


werden dieſe Käſe auch „Schleſiſche Rahmkäſſ“ genannt! Vergl. Hilde sh. Molk.⸗Ztg. 1895, 
Nr. 48, S. 745. — ) Hildes h. Molk.⸗Ztg. 1896, S. 118 und 138. 
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3) 


4) 


England: Brick-bat, vorzugsweiſe in Wiltſhire aus ganzer Milch, zuweilen 
auch aus Milch mit Rahmzuſatz bereitet, meiſt backſteinförmig, jedoch auch 
von andrer Form. — Sahnenkäſe, in verſchiedenen Gegenden Englands 
bereitet, fett und überfett, backſteinförmig. — Slipeote, fette, kleine, runde 
oder viereckige Käschen der Grafſchaft Rutland. — Käſe von Lanark, in 
Schottland, backſteinförmig. — Neſſelkäſe, rund, ſehr flach, fett.) — 
Blumenkäſe, unter Zuſatz von Nelken, Roſen, Ringelblumen und anderen 
Blumen bereitet, rund, fett.?) 


Frankreich: Käſe von Brie, flach cylindriſch, 2,5 bis 2,6 kg ſchwer, 
30 bis 40 em Durchm. und 2 bis 4 cm hoch, jedoch auch leichter und kleiner. 
Man bereitet fie im Dep. Seine et Marne, Meuſe u. f. w. aus ganzer Milch, 
die man in 3 Stunden dick legt. Während der Reifung wachſen auf der 
Rinde graugrüne Schimmelpilze. Häufig in Stanniol eingeſchlagen, ſehr feine 
Tafelkäſe. Zum Verkaufe legt man ſie auf Binſenteller; 100 kg Milch geben 
14 bis 15 kg reifer Fettkäſe oder 3 bis 4 kg Butter und 7 bis 8 kg Mager- 
käſe a la Brie. Die Firma Früh & Maurice in Paris bringt neuerdings 
2,5 em hohe nach Art der Brie-Käſe hergeſtellte Käſe in den Handel, deren 
Grundfläche ein gleichſchenkeliges Dreieck mit 10 em langer Grundlinie und 
19 em langem Schenkel bildet. Die etwa 250 g ſchweren Käſe ſind in 
Stanniol und dann in entſprechend geformten Spanſchachteln verpackt. — 
Käſe von Coulommiéères, flach-cylindriſch, halbfett, im Dep Seine et Marne 
bereitet, von den Käſen von Brie nicht weſentlich verſchieden, 0,45 kg ſchwer, 
13 em Durchm., 3 em hoch; 100 kg Milch geben 11 bis 12 kg reifer Käſe. 
— Käſe von Olivet, rund, halbfett, im Dep. Loiret bereitet, 15 em im 
Durchm. — Küfe von Ervy, Dep. Aube, ceylindriſch, fett, etwa 1,8 kg 
ſchwer, 18 em Durchm., 6 bis 7 em hoch. — Käſe von Troyes, Dep. 
Aube, cylindrifch, kleiner im Durchmeſſer, aber höher als die Käſe von Ervy. 
— Küfe von Chaource, Dep. Aube, eylindriſch. — Käſe von Barbery, 
Dep. Aube, eylindriſch. — Käſe von Langres, Dep. Haute Marne, 
cylindriſch, 0,75 kg ſchwer, 12 bis 15 em Durchm., 20 em hoch. — Käſe 
von Epoiſſe, Dep. Côte d'Or, cylindrifch, fett und halbfett. — Käſe von 
Soumaintrain, Dep. Nonne, cylindriſch. — Käſe von Monted' Or, 
Dep. Rhöne, eylindriſch, fett, etwa 0,14 kg ſchwer, 11 em Durchm., 1,7 bis 
2,0 em hoch; 100 kg Milch geben 13 bis 15 kg reifer Käſe. — Käſe von 
Sônecterre, Dep. Puy-de-Dôme, fett, cylindriſch, 0,7 kg ſchwer. — Käſe 
der Auvergne, Dep. Puy⸗de⸗Döme, cylindriſch. — Küfe von Géromé 
oder Géradmer, Dep. Vosges, fett und mager, eylindriſch, 2 bis 3 kg ſchwer, 
17,5 em Durchm., 10 cm hoch; 100 kg Milch geben 12 bis 13 kg reifer 
Küfe. — Vacherins, im Hochlande von Savoyen bereitet, eylindriſch, 2 bis 
4 kg ſchwer. — Fromages de foin, Dep. Seine-Infér., mager, eylindriſch, 
5 bis 6 kg ſchwer. — Küfe von Camembert?), Dep. Orne, Calvados 
und Seine⸗Infér., ſehr feine, hochgeſchätzte Küfe, flach cylindriſch, 0,3 ke 
ſchwer, 10 em Durchm., 3 em hoch. Während der Reifung wachſen Schimmel- 
pilze auf der Rinde; 100 kg Milch geben 12,5 bis 15,0 kg reifer Käſe. — 
Käſe von Livarot, Dep. Calvados, mager, eylindriſch, 0,35 bis 0,40 kg 
ſchwer, 10 em Durchm. und 3 bis 4 em hoch; 100 kg Milch geben 2 bis 


) Krünitz, öcon.⸗techuol. Encykl. 1793, Bd. 35, S. 439. — ) Ebenda S. 441 


3) Vergl. Molkerei-Zeitung 1892, Nr. 20, S. 237; Nr. 21, S. 249, und Nr. 22, S. 261. 
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3 kg Butter und 10 kg friſcher Käſe. — Käſe von Rollot, Dep. Somme 
et Dife, fett und mager, eylindriſch, 0,45 kg ſchwer, 6 bis 7 em Durchm. 
und 4 bis 5 em hoch. — Küfe von Compiègne, Dep. Oiſe, fett und 
mager, cylindriſch, 0,3 kg ſchwer, 10 em Durchm. und 3 em hoch. — Käſe 
von Macquelines, Dep. Oiſe, den vorigen ſehr ähnlich. — Käſe von 
Thury⸗en⸗Valois, Dep. Oiſe, ebenfalls den Käſen von Compiègne ähn⸗ 
lich. — Käſe von Mignot, Dep. Calvados, eylindriſch, zuweilen auch 
backſteinförmig; die cylindriſchen den Käſen von Livarot ſehr ähnlich. — 
Käſe von Neufchätel, Dep. Seine-⸗Infér., ſehr beliebte und pikante Tafel- 
käſe, cylindrifch, 0,12 kg ſchwer, 5 em Durchm., 7 em hoch, in Stanniol 
verpackt. Während der Reifung wachſen Schimmelpilze auf der Rinde; 
100 kg Milch geben 22 bis 23 kg friſcher Käſe. — Bondon de Rouen, 
Dep. Seine⸗Infér., von der ſelben Form, wie die Bondons de Neufchâtel. 
— Käſe von Gournay, Dep. Seine-Infér., mager, eylindriſch, etwa 
0,13 kg ſchwer, 8 bis 9 em Durchm. und 2 em hoch. — Malakoff, 
cylindriſch, den vorigen in der Form ähnlich, in Paris ſehr beliebt. 
Käſe von Pont-l Evêque, Dep. Calvados, backſteinförmig, 0,4 kg mer, 
10 bis 14 cm im Quadrat und 2 bis 3 cm hoch, meiſtens fett. — Ancien s 
Impériaux, kleine, feine Quadratkäschen, in Paris ſehr beliebt. — Carrés 
affinés, kleine, feine Quadratkäschen, in Paris ſehr beliebt. — Käſe von 
Void, Dep. Meuſe, fett, backſteinförmig. — Käſe von Villiers, Dep. 
Haute Marne, backſteinförmig, 0,5 kg ſchwer. — Tuiles de Flandre, 
Dep. Nord und Aisne, mager, backſteinförmig, 0,4 bis 0,5 kg ſchwer. — 
Käſe von Maroilles, Dep. Nord, mager, backſteinförmig, 0,3 bis 0,4 kg 
ſchwer. — Larrons, Dep. Nord, mager, backſteinförmig, 0,2 kg ſchwer, 
6 em im Quadrat, 4 em hoch. — Dauphins, Dep. Nord, ein Kräuterkäſe, 
fiſchförmig, überfett. Der Bruch wird mit fein zerhacktem Peterſilienkraute 
und Eſtragon verſetzt. 1) 

Italien: Stracchino fresco, Stracchino di Milano, Stracchino 
quadro, überfett, fett und halbfett, in der Lombardiſchen Ebene bereitet, 
viereckig, 1 bis 8 kg ſchwer, 15 bis 29 em im Quadrat, 4 bis 9 cm hoch. 
Man unterſcheidet cacio d'un sol fior di latte aus ganzer Milch, und 
cacio di doppio fior di latte, oder formaggio di due panne aus Milch mit 
Rahmzuſatz. 100 kg Milch geben 14 bis 15 kg friſcher und 10 bis 13 kg 
reifer Küfe und 0,10 kg Molkenbutter. — Gorgonzola oder Stracchino 
Gorgonzola, ein feiner, fetter Tafelkäſe, in der Gegend von Mailand, 
Lodi, Bergamo, Brescia und Pavia vorzüglich im Herbſte während der Monate 
September und October aus der Milch altmilchender Kühe bereitet, cylindriſch, 
12 bis 15 kg ſchwer, 30 bis 35 em Durchm., 18 bis 21 cm hoch. Die 
Maſſe der ausgereiften Küfe ift mit Wucherungen von Schimmelpilzen dur- 
ſetzt. 100 kg Milch geben 13 bis 15 kg friſcher Käſe und 0,10 ke Molken⸗ 
butter. — Calvenzano-Käſe, Prov. Bergamo, Nachahmung des Gor- 
gonzola⸗Käſes. — Robbiole, ferner Robbiollini, in Piemont und in 
der Lombardei, und Formagelle, kleine, italieniſche Weichkäſe, über deren 
Form und Eigenſchaften in der Litteratur Näheres nicht zu finden iſt.?) 


KA 
— 


1) Der Calendrier de l'amateur de fromages von Pouriau, Paris, Audot Niclaus 
et Comp., successeurs, 8 rue Garaneiere, giebt an, welche Käſearten in Paris zu den ver⸗ 
ſchiedenen Jahreszeiten am meiſten begehrt, und zu welcher Jahreszeit die einzelnen Arten am 
beſten find. Anm. d. Verf. — ) Vergl. über italieniſche Käſe Milch-Zeitung 1890, Nr. 20, 
S. 388, ferner Molkerei-Zeitung 1889, Nr. 21, S. 229, und 1890, Nr. 18, S. 209. 

* 
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6) ET Ungarn: Schwarzenberger Käſe, backſteinförmig, 


7 


— 


fett und halbfett, 0,56 kg ſchwer, im ſüdlichen Böhmen nach Limburger Art 
bereitet. — Marienhofer Käſe, backſteinförmig, in Marienhof-Pichlern 
bei Klagenfurt in Kärnten nach Limburger Art bereitet, 0,45 bis 0,50 kg 
ſchwer, 11 cm lang und breit, 4 cm hoch, in Stanniol verpackt. 50 Kg 
abgerahmte Abendmilch mit 50 kg Morgenmilch geben etwa 10 kg friſcher 
Käſe. — Tanzenberger Käſe, fett, backſteinförmig, in Kärnten nach 
Limburger Art bereitet. — Schützenkäſe, ſo genannt nach dem erſten 
Verfertiger, Herrn Cosmas Schütz, dem ehemaligen verdienten Secretär 
der Kärntner Landwirthſchaftsgeſellſchaft, in Kärnten bereitet, fett, den Remoudou— 
Käſen ähnlich, etwa 0,10 kg ſchwer, 3 em im Quadrat und 10 em lang, 
in Stanniol verpackt. — Marienhofer Deſertkäſe, Kärnten, fett, 
0,23 kg ſchwer, 11 cm lang, 5 cm breit und 4 em hoch, in Stanniol ver- 
packt. — Emmerſtorfer Schloßkäſe, nach Schloß Emmerſtorf bei 
Klagenfurt benannt, den Marienhofer Tafelkäſen ſehr ähnlich. — Kärntner 
Tafelkäſe der Meierei Gradiſch, den Marienhofer Tafelkäſen ſehr 
ähnlich. — Duel⸗Käſe oder Wörtherfee- Käſe, viereckig, etwa 0,1 kg 
ſchwer, 5 em lang und breit und 3 em hoch. — Nachahmungen der Marien- 
hofer Tafelkäſe find in Steiermark unter den Namen: Waldegg-, 
Studenzen⸗, Sauerthals, Platſcher⸗ und Lindenhofer Käſe, 
und in Mähren unter dem Namen Söhle-Käſe bekannt. — Grotten- 
hofer Käſe, Steiermark, fette, kleine Quadratkſe. — St. Micheler 
Ziegelkäſe, im Lungau im Salzburgiſchen bereitet, bald fett, bald über: 
fett, backſteinförmig, 7 em lang, 6 cm breit und 5 cm hoch und etwa 200 g 
ſchwer. 100 kg Milch geben 15 kg friſcher Fettkäſe, die bei einer Reifungs— 
zeit von vier Wochen etwa 33 D, an Gewicht verlieren.) — Hagenberger 
Schloßkäſe, zuerſt zu Hagenberg, einer Beſitzung des Grafen Dürkheim⸗ 
Mont martin, in Oberöſterreich bereitet, ebenfalls den Remoudou⸗ ⸗Käſen 
ähnlich, etwa 0,20 kg ſchwer, 4 em im Quadrat und 10 em lang, in 
Stanniol verpackt. — Steieriſche Streichkäſe, in Steiermark bereitet, 
fette, kleine, eylindriſche Käschen. — Jo ſephinerkäſe, in Oeſterreichiſch— 
Schleſien bereitet, fette, kleine, cylindriſche Käschen. — Trappiſten⸗Käſe,“) 
ſeit 1885 in Bosnien, im Kloſter Mariaſtern bei Banjaluka bereitet, cylindriſch, 
fett, 1 bis 2 kg ſchwer, 15 bis 22 em Durchm. und 5 bis 6 em hoch.“) 
100 kg Milch geben im Mittel 11 kg reifer Käſe. 

Schweiz: Bellelay⸗Käſe oder Têtes de moins. Die eigentliche Heimath 
dieſer Käſe iſt das Kloſter Bellelay im Canton Bern, Bezirk Münſter, wo die 
Bereitung vor Zeiten von den Mönchen betrieben wurde. Gegenwärtig liefern 
verſchiedene Pachthöfe der Bezirke Moutier, Cernil, les Veaux u. f. w. die 
beſten Käſe. Unregelmäßig kugelförmige, fette, ſehr feine Streichkäſe, 4,5 bis 
6,0 kg ſchwer und 15 bis 20 em Durchm., zuweilen jedoch größer und bis 
zu 10 kg ſchwer. — Vacherins, in den Cantonen Waadt und Freiburg 
bereitet, fett, laibförmig, 4 bis 5 kg ſchwer, 20 bis 30 em Durchm. und 
6 bis 8 em hoch. Man unterſcheidet zwei Arten, von denen die eine friſch 
(à la main) und die andere geſchmolzen (kondu) verzehrt wird. — Tommes 


) Berl. Molk.⸗Ztg. 1895, Nr. 33, S. 389. — ) Milch⸗Zeitung 1892, Nr. 19, 


S. 310. — 21 Ueber andere Käſe, welche in Bosnien und der Herzegowina bereitet werden, 
vergl. Adametz, Ueber den gegenwärtigen Zuſtand des Molkereiweſens in Bosnien zc., Berlin, 
J. Harrwitz Nachf., 1892, S. 8 und 9. 
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(Tomes) oder Chevrotins, im Waadtlande, in den Dörfern im Jouxthale 
bereitet, kleine Laibe, 0,20 bis 0,30 kg ſchwer, 8 em Durchm. und etwa 4 cm 
hoch; Reifungszeit 15 bis 25 Tage, 100 kg Milch geben 13 bis 14 kg reifer Käſe. 

8) Chile: Chileniſche Weichkäſe, in Chile von eingewanderten Europäern 
nach Limburger Art bereitet, fett und halbfett, backſteinförmig. 


Es folgt nun die Beſchreibung der Bereitungsweiſe einzelner der angeführten 
wichtigeren Käſearten: 


Bereitung der Limburger Käſe in Belgien: Die Limburger Käſe, ſehr geſchätzte, 
fette Weichkäſe, find viereckig, wiegen meiſtens 1,0 bis 1,25 kg und meſſen 15 cm im Quadrat und 
8 em in der Höhe. Bisweilen macht man ſie auch kleiner, ſo daß das Gewicht der einzelnen Käſe 
bis auf 0,6 kg heruntergeht. Sie werden in der Provinz Lüttich, vorzugsweiſe in der Umgegend 
von Herve, einer kleinen Stadt bei Verviers, bereitet, aber von der Stadt Limburg aus verſchickt. 

Man legt die Milch durch Lab bei 30%, nach anderen Angaben auch bei Thierwärme, in 
60 bis 90 Minuten dick, zertheilt den Bruch in handgroße Stücke und ſchöpft ihn dann ſogleich 
in viereckige, an den Seitenwänden und am Boden durchlöcherte Formen, welche 16 bis 18 em 
im Quadrat und 30 em in der Höhe meſſen und auf einem Tiſche, dem „Formtiſche“, dicht 
neben einander aufgeſtellt werden. Nachdem ſich in 24 Stunden die Maſſe ohne Druck auf 6 bis 
10 em Dicke zuſammengeſetzt hat, nimmt man die Käſe aus den Formen und legt ſie mit der 
großen Fläche auf hölzernen, mit Stroh bedeckten Brettern dicht neben einander. Hier bleiben die 
Käſe, um abzutrocknen, feſt zu werden und eine regelmäßige Geſtalt zu gewinnen, 4 bis 5 Tage 
liegen, während welcher Zeit man Stroh und Bretter wiederholt wechſelt. Sodann ſtellt man ſie, 
durch kleine Zwiſchenräume von einander getrennt, auf eine der kleinen Flächen und wendet fleißig. 
Nach etwa 8 Tagen ſalzt man, läßt die geſalzenen Käſe einige Tage lang ſchichtenweis auf ein- 
ander liegen, bringt ſie dann auf die Geſtelle zurück und wendet wieder ab und zu. Zwei bis 
drei Wochen ſpäter wäſcht man die Käſe, falls ſie trocken geworden ſein ſollten, in Salzlake und 
legt ſie dann in Käſten oder Körben auf einander, aus denen man ſie von Zeit zu Zeit heraus— 
nimmt, um ſie, wenn nöthig, mit Salzwaſſer anzufeuchten. Nach einigen Monaten ſind die Käſe 
reif, d. h. durch und durch ſpeckig, innen hellgelb und weich wie Butter, und an der Oberfläche 
bräunlich. Man macht dieſe Käſe, deren Produetion in Belgien jährlich im Durchſchnitt über 
1 Million Kilogramm betragen ſoll, und welche nach Frankreich, Holland, England und Deutſch— 
land ausgeführt werden, gewöhnlich in den Herbſt- und Wintermonaten, von Auguſt oder Sep— 
tember an. Ende Mai ſind an den Herſtellungsplätzen meiſtens alle Lager geräumt. 

Wie angegeben wird, erhält man aus 100 kg Milch 13,11 kg friſcher Käſe und 0,4 kg 
Molkenbutter, oder aus 100 kg Milch, beſtehend aus 60 kg Morgenmilch und 40 kg nach 12 Stunden 
abgerahmter Abendmilch vom vorhergehenden Tage, etwa 12,5 kg friſcher Käſe, 0,88 kg Rahm- 
butter und 0,5 kg Molkenbutter, oder endlich aus 100 ke Milch, die nach 30 Stunden abgerahmt 
wurde, 3,13 kg Rahmbutter und 8,75 kg friſcher Käſe. 

Man verſendet dieſe Käſe in Holzkiſten verpackt. Mehr als 36 Stücke in eine Kiſte zu 
verpacken, ift nicht nathſam. Die Hauptfehler, mit denen man bei der Bereitung zu kämpfen hat, 
beſtehen darin, daß die Käſe riſſig werden, daß ſie zu ſtark austrocknen und bröcklig werden, daß 
ſie zerfließen, und daß ſie von Fliegenmaden befallen werden. 

Die Bereitung deutſcher Backſteinkäſe im bayeriſchen und württembergiſchen Algäu, 
d. h. in dem zwiſchen Lech und Bodenſee gelegenen Vorgebirgslande. Die Algäuer Backſteinkäſe 
ſind nicht weſentlich verſchieden von den Limburger Käſen, wiegen 0,45 bis 0,75 kg und meſſen 
9 bis 12 em im Quadrat und 4 bis 5 em in der Höhe. Man macht fie fett, halbfett und mager. 

Nachdem man die Milch bei 33 bis 34% in 35 bis 45 Minuten dick gelegt hat, zerſchneidet 
man den Bruch zunächſt mit dem hölzernen, bis auf den Boden des Käſekeſſels hinabgreifenden 
Käſeſäbel in große parallelepipediſche, und dann weiter mit der Käſekelle unter beſtändigem Um: 
ziehen des Bruches in handgroße Stücke. Hierauf ſchöpft man dieſe Stücke behutſam in die auf 
dem Formtiſche aufgeſtellten Käſeformen. Dieſe Formen ſind länglich-viereckige, oben offene 
Holzkäſten mit durchlöcherten Seitenwänden und durchlöchertem Boden, etwa 21 em hoch, 70 em 
lang und 14 em breit, haben fünf gleich große Abtheilungen für je einen Käſe, deren jede 14 em 
ins Gevierte mißt, und werden ſo aufgeſtellt, daß die Molken leicht abfließen können. Schon 
nach wenigen Stunden hat ſich die Maſſe ohne äußeren Druck ſtark geſetzt und ſo weit gefeſtigt, 
daß die einzelnen Käſe aus den Formen genommen und auf den Spanntiſch gebracht werden 
können, auf welchem ſie nicht nur eine gleichmäßigere Geſtalt bekommen, ſondern auch noch feſter 
werden folen. Die nach einer Seite hin leicht geneigte Platte des Spanntifches ift, damit die 
Molken raſch abfließen können, mit Käſetüchern oder mit langem Stroh bedeckt und trägt einen 
entſprechend großen, niederen, viereckigen, abnehmbaren Holzrahmen, in welchem die einzelnen Käſe, 


298 Labkäſe aus Kuhmilch 2c. 


durch kleine, viereckige Brettchen getrennt und durch lange, durchlaufende Bretter reihenweis 
geſchieden, feft eingefpannt werden. Spannt man die Käſe von Zeit zu Zeit friſch ein, wendet 
ſie dabei und legt ſie trocken, ſo werden ſie im Verlauf einiger Tage ſo feſt, daß ſie auf den 
Beiztiſch, einen Tiſch, welcher ähnlich wie der Spanntiſch mit einem großen, abnehmbaren, 
jedoch höheren, viereckigen Holzrahmen verſehen iſt, gebracht werden können. Nun reibt man die 
Käſe einzeln tüchtig mit Salz ein, ſchichtet fie dann im Innern des hohen Rahmens dicht neben 
einander und in mehreren Lagen über einander auf, wiederholt das Abreiben mit Salz täglich, 
und läßt fie jo lange liegen, bis die Außenfläche ſchmierig zu werden anfängt. Vom Beiztifche 
weg bringt man die Käſe in den Keller und ſetzt ſie dort mit einer der ſchmalen Seitenflächen 
reihenweiſe derartig auf die Geſtelle, daß ſie ſich gegenſeitig nicht berühren. Hier muß der Käſer 
jeden Käſe täglich einmal in die Hand nehmen, um die ſchmierige Maſſe an der Außenſeite gleich— 
mäßig über die ganze Oberfläche, namentlich über die Kanten und Ecken zu vertheilen und zu 
unterſuchen, ob ſich nirgends trockene Stellen zeigen. Sollte dies der Fall ſein, ſo muß nach 
Umſtänden und Erfahrung durch Einreiben mit Salz nachgeholfen werden. 

Zuweilen findet man in den Sennereien auch längliche Formkäſten im Gebrauche, welche 
die den einzelnen Käſen entſprechenden kleineren Abtheilungen noch nicht haben, und die deshalb 
praktiſcher ſind, weil ſie ſich leichter und bequemer reinigen laſſen. In dieſem Falle erhalten die 
Käſe ihre richtige Geſtalt erſt auf dem Spanntiſche dadurch, daß man die großen, länglichen Stücke 
mit einem Meſſer, oder durch Einſtecken kleiner, viereckiger Blechtäfelchen, in Backſteinform zer— 
ſchneidet. Die Bereitungsweiſe dieſer Käſe iſt einfach und mit wenig Aufwand verbunden, dagegen 
erfordert die Behandlung der Käſe im Keller viel Fleiß und Aufmerkſamkeit. Nimmt die Reifung 
den richtigen Fortgang, ſo werden die Käſe von außen gegen innen zu allmählich ſpeckig, der 
anfänglich noch weiße Kern im Innern verſchwindet mehr und mehr, und endlich nimmt die 
ganze Maſſe eine gleichmäßige, weiche, elaſtiſche Beſchaffenheit und eine gelbliche Farbe an. In 
dieſem Zuſtande, der etwa nach 2 bis 3 Monaten erreicht wird, haben die Käſe einen recht 
angenehmen Geſchmack und ſind auch leicht verdaulich. Man genießt dieſe Käſe mit Vorliebe zu 
Bier und bereitet fogar für den Verbrauch in München beſondere, etwas ſtärker geſalzene Bierkäſe. 

Bei der Bereitung von Magerkäſen treibt man die Zertheilung des Bruches im Keſſel 
etwas weiter, und zwar etwa bis zur Wallnußgröße.) Die Luftwärme im Käſekeller ſollte das 
ganze Jahr über annähernd 15° betragen. Wird es kälter im Käſekeller, jo reifen die Käſe zu 
langſam und gewinnen leicht einen ſäuerlichen oder bitterlichen Geſchmack, und wird es wärmer, 
ſo trocknen ſie raſch aus, bekommen Riſſe, verlieren mit der Zeit ihre regelmäßige Geſtalt und 
zerfließen. 

Nach meinen langjährigen Beobachtungen iſt die Ausbeute an friſchen, nach beendigtem 
Spannen und vor dem Beizen gewogenen Käſen bei einem mittleren Fettgehalte der Milch von 
3,4% die folgende: 

100 kg Milch geben 14,5 kg friſcher, fetter Käſe und 0,4 kg Molkenbutter. 

100 kg Milch, beſtehend aus 50 kg Morgenmilch und 50 kg Abendmilch des vorher- 
gehenden Tages, die man am Morgen nach 12 Stunden abrahmt, geben 1,2 kg Rahmbutter und 
12,6 kg friſcher, halbfetter Käſe. 

100 kg Milch, die man nach ſechsunddreißigſtündigem Stehen abrahmt, geben 3,2 kg 
Rahmbutter und 9,2 kg friſcher Magerkäſe. 

100 kg Milch, durch Centrifugalkraft entrahmt, geben 3,5 kg Rahmbutter und 9,7 kg 
friſcher Käſe. 

100 kg Magermilch geben 11,3 bis 11,4 kg frifcher Magerkäſe. 

Die friſchen, nach dem Spannen gewogenen Käſe verlieren in zwei Monaten während der 
Reifung 26 bis 32 %% an Gewicht. 

Die Bereitung der Käſe von Brie. Die Fromages de Brie, höchſt geſchätzte 
weiche Tafelkäſe von flacheylindriſcher Form wurden urſprünglich nur im Dep. Seine et Marne 
bereitet. Seit etwa 60 Jahren macht man ſie aber, und zwar aus ganz ſchwach, oder aus ſtärker 
entrahmter Milch, allenthalben in Frankreich, namentlich in den Departements Meuſe, Marne, 
Oiſe, Aisne, Indre-et-Loire und Allier. Die bedeutendſte Sennerei für Käſe von Brie iſt die von 
Maison du Val bei Réviguy im Dep. Meuſe. Im Jahre 1874 lieferten 2123 Lieferanten aus 
134 Gemeinden der Dep. Meuſe und Marne 4209 120 Liter Milch in dieſe Sennerei. Die Käſe 
von Brie haben einen Durchm. von 12 bis 40 em, eine Höhe von 2 bis 4 em und wiegen 
ausgereift 0,4 bis 2,6 kg: die größten 2,5 bis 2,6, die mittelgroßen durchſchnittlich 1,7, und die 
kleinſten durchſchnittlich 0,5 Kg. Man unterſcheidet fette Käſe, und bei dieſen wieder gewöhn— 
liche und ausgeſuchte, halhfette Käſe und Magerkäſe oder Fromagesfacon Brie. 


) W. Fleiſchmann, Die Bereitung von Backſteinkäſen aus Centrifugenmagermilch, 
II. Aufl., Bremen 1891. 
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Am meiſten geſchätzt find die Herbſtkäſe (fromages d'automne, ou de saison, ou de regrain, 
ou de Talleyrand), die im December in den Handel kommen und beſonders gut in der Umgegend 
von Coulommiers und Melun bereitet werden. 

Man legt die Milch im Sommer bei 25“ und im Winter bei 30“ in etwa 3 Stunden 
dick. Etwa 30 Minuten nach dem Zuſatz des Lab beginnt ſich, falls man ganze Milch verarbeitet, 
an der Oberfläche eine dünne Rahmſchichte auszuſcheiden, die man zwei Stunden ſpäter abſchöpft. 
Aus 100 kg Milch erhält man etwa 0,2 kg Rahm. 15 bis 30 Minuten nach dem Abrahmen 
ſchreitet man, wenn klare Molken über dem Bruche ſtehen, ohne vorher zu zertheilen, zum Formen. 
Hierzu bedient man fich ringförmiger, 10 bis 12 em hoher Formen (moules) aus Buchenholz 
oder Weißblech von dreierlei verſchiedener, unten näher angegebener Weite. Außer dieſen Formen 
benützt man zuweilen auch noch ſolche von halber Höhe, aber gleichem Durchmeſſer, fett defe auf 
jene, füllt bis oben voll und nimmt mit der Zeit die aufgeſetzten Formen wieder ab. Sollen die 
Formen beſchickt werden, ſo legt man ſie zunächſt auf entſprechend große, viereckige, aus feinen 
Binſen dicht geflochtene Teller (eajets ou cajereaux) und diefe wieder auf etwas größere Holz- 
brettchen (plateux ou plancheaux) und ſchöpft nun mit einem flachen, durchlöcherten, kurzſtieligen 
Löffel aus Weißblech den Bruch derartig in dünnen Schichten ein, daß möglichſt alle Formen 
gleiche Mengen der oberen und unteren Maſſe des Bruches erhalten. Nun läßt man die Formen 
ſo lange ſtehen, bis ſich der Bruch nicht mehr weiter ſetzt, und legt auch zuweilen ein rundes 
Brettchen auf den Bruch, das man mit einem 1 bis 2 kg ſchweren Gewichte belaſtet. Zuletzt 
wendet man wiederholt, wobei man die Käſe ſtets auf neue Binſenmatten und neue Brettchen legt. 
Nach 24 bis 36 Stunden erſetzt man die Binſenteller durch Strohteller und die Formen durch 
offene, 4 bis 5 em hohe Zinkreifen (éclisses), die an dem einen Ende mit Knöpfen und an dem 
andern mit paſſenden Löchern verſehen ſind, ſo daß ſie enger und weiter geſtellt werden können 
und man im Stande iſt, die Käſe von der Seite her gelinde zu preſſen. Nach den verſchiedenen 
Beſchreibungen, welche mir vorliegen, hält man die Käſe entweder 24 Stunden lang in den Zink— 
reifen, wendet öfter, entfernt daun die Reifen und ſalzt von allen Seiten, oder man ſalzt, während 
ſich die Käſe in den Zinkreifen befinden, zu welchem Ende man dieſe öffnet, und wendet die Käſe 
zwiſchen den mit Strohtellern belegten Brettchen. Fette Käſe werden weniger als magere, und 
die für den Verbrauch im Lande beſtimmten weniger als Verſandtkäſe geſalzen. Nach dem Salzen 
läßt man die von den Formen befreiten Käſe auf ihren Strohtellern und Brettchen zwei Tage 
lang in der Käſeküche ruhig ſtehen und bringt ſie dann auf trocknen Brettchen in den Trocken— 
raum, wo man ſie ſamt den Strohtellern auf Geſtelle ablegt, alle zwei Tage wendet und dabei 
die Strohteller erneuert. In einigen Sennereien legt man die Käſe anſtatt auf Strohteller auf 
die ſchon erwähnten Binſenteller und ſchiebt unter ſie noch einen aus geſchälten Weidenzweigen 
geflochtenen Teller (ela ette ou volette). In dem Trockenraume, in welchem die Wärme der 
Luft 15 bis 16° betragen foll, beginnen fich die Käſe mit einer weißen Schimmeldecke zu über- 
ziehen. Nachdem ſie hier etwa acht Tage gelegen, kommen ſie in den Reifungsraum. Hier bildet 
ſich die Schimmeldecke bei einer Wärme von 12 bis 14 immer mehr aus, wird allmählich blau-grün 
und nimmt zuletzt eine ganz ſchwach röthliche Färbung an. Vier Wochen nach Beginn der Her— 
ſtellung, oder 14 Tage nachdem die Käſe in den Reifungsraum kamen, ſind ſie zum Verbrauche fertig. 

Von den benutzten Weißblechformen koſtet das Stück: 

der größten bei 40 em Durchmeſſer und 12 em Höhe.. 3,40 % 
„ mittleren bei 33 bis 34 em Durchmeſſer und 10 cm Höhe. . 2,60 „ 
„ kleinſten bei 14 bis 15 em Durchmeſſer und 10 bis 12 cm Höhe 1,04 „ 
Die Zinkreifen (éclisses) koſten das Stück 0,96 M. 
Die größten Binſenteller koſten das Dutzend 1,40 . 
„ mittleren 7 o d 5 Lait 
„ kleinſten oi hr ai 1 LOO 

Strohteller zu 34 bis 40 em Durchmeſſer koſten das Dutzend 0,25 M, und doppelte 
oder dreifache Strohteller für größere Käſe das Dutzend 0,50 A. 

Die 1 bis 1,5 em dicken Brettchen aus Buchen-, Platanen- oder Erlenholz, welche 
4 bis 5 em breiter als die Formen fein müſſen, koſten das Stück 0,45 bis 0,55 M, je nach 
ihrer Größe. 

Die Körbe endlich, in denen man die Käſe in den Handel bringt, koſten bei mittlerer 
Größe 0,60 % das Stück. 

Die für die Ausfuhr beſtimmten Käſe werden etwas höher, als die im Lande bleibenden, 
gemacht und ſtärker geſalzen. Sie gehen nach Deutſchland, Belgien, der Schweiz, Spanien und 
Aegypten. Fette Käje bringt man nicht vor 6 Wochen, und halbfette nicht vor 8 Wochen in den 
Handel. Die Magerkäſe verkauft man jedoch ſchon nach 14 Tagen an die Händler, die ſie weiter 
behandeln, bis ſie zum Verbrauche geeignet ſind. Der Käſe von Brie gilt als völlig reif und gut, 
wenn er angeſchnitten bei einem ſanften Drucke von oben auf den Rand der Schnittfläche nicht 
eigentlich zäh fließt, ſondern nur einen gleichmäßigen Wulſt bildet. Durch den Verſuch, das Blau— 
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werden der Käſe durch Steigerung der Wärme im Reifungsraume zu beſchleunigen, leidet meiſtens 
die Güte der Käſe. Wenn man die Käſe länger als 14 Tage im Reifungsraume hält, trocknen ſie 
ein und verlieren bedeutend an Gewicht. Kommt es vor, daß Käſe zerfließen, ſo ſchlägt man die 
weiche Maſſe in Töpfe ein und verkauft fie als fromage de Meaux. j 

100 kg ganzer Milch geben durchſchnittlich 14 bis 15 kg gereifter Käſe. 


Die Bereitung der Camembertkäſe. Die Camembertkäſe, kleine, flacheylindriſche 
Fettkäſe, die wegen ihres feinen Geſchmackes ſehr beliebt ſind, wurden 1791 zuerſt von einer Frau 
Namens Marie Harel in dem Dorfe Camembert bei Vimoutiers, Dep. Orne, und zwar bis 
1813 von ihr allein bereitet. Gegenwärtig werden dieſe Käſe im ganzen Norden von Frankreich, 
beſonders in einem Theile der Normandie, in den Departements Orne, Calvados und Seine— 
Inférieur gemacht, und nicht nur in Frankreich ſelbſt vielfach verbraucht, ſondern auch als feine 
Tafelkäſe in großen Mengen ausgeführt. Der Durchmeſſer der durchſchnittlich 0,3 kg wiegenden 
reifen Käſe beträgt 10 em und die Höhe 3 em. Die feinſten Küfe folen aus dem Departement 
Calvados kommen. 

Man legt die Milch bei etwa 26“ in 4 bis 6 Stunden dick, ſchöpft den Bruch mit einem 
kurzſtieligen Löffel in dünnen Scheiben derartig in die Formen, daß 4 bis 5 Scheiben eine Form 
füllen. Im Herbſte und Winter giebt die mit Bruch gefüllte Form einen Käſe; im Sommer muß 
man jedoch einige Stunden, nachdem die Form zuerſt angefüllt wurde, eine gewiſſe Menge von 
Bruch nachfüllen, welche von der Milch einer anderen Melkzeit ſtammt. Die eylindriſchen, 12 em 
weiten und eben ſo hohen Weißblechformen haben keinen Boden, entweder gar keine oder nur ganz 
feine Löcher, und koſten das Dutzend 2,6 bis 2,8 M. Man fellt fie zum Füllen auf Binfen- 
matten, die 80 em lang und 70 em breit find, und auf denen je 35 Formen Platz finden. 
Wenn aus den gefüllten Formen kaum mehr Molken abtropfen, wendet man die Käſe mit den 
Formen und beſtreut die Oberfläche mit feinem, weißem Salze. 36 bis 40 Stunden nach dem 
Einfüllen nimmt man die Käſe aus den Formen, ſalzt ſie rings am Rande ſowie unten, wo noch 
kein Salz hinkam, und dreht ſie dabei in der Hand herum. Hierauf ſtellt man die Käſe auf 
Holzborde, läßt ſie 1 bis 2 Tage ruhig ſtehen, und bringt ſie dann in den ſtark zu lüftenden 
Salzraum (saloir oder haloir, auch séchoir), wo man fie entweder auf die blanken Bretter der 
Geſtelle, oder auf eine Unterlage von Roggenſtroh ablegt. Hier bleiben die Käſe 20 bis 25 Tage 
und werden anfangs täglich, ſpäter alle 2 Tage gewendet. Meiſt ſchon am dritten Tage, nachdem 
die Käſe in den Salzraum gebracht wurden, erſcheinen auf ihrer Oberfläche kleine, braune Punkte 
in Menge, ſo daß ſie wie mit Pfeffer beſtreut ausſieht. Nach 8 bis 10 Tagen überziehen ſich 
die Käſe mit einer kräftig entwickelten weißen Pilzwucherung und fangen an, von außen nach 
innen gelb zu werden. Da die Käſe beſonders in den erſten Tagen eines ſtark, ſpäter eines 
weniger ſtark gelüfteten Raumes bedürfen, ſo richtet man ſich, wenn der Betrieb ausgedehnter iſt, 
und wenn man die älteren Käſe wegen Mangels an Platz nicht lange genug im Salzraume halten 
kann, eine beſondere Vorkammer (cave halante oder demi haloir) ein, in welche man die älteren 
Käſe bringt, ehe fie in den heizbaren Reifungsraum (cave de perfection) kommen. In dem 
Vorraume wendet man die Käſe täglich zweimal, früh und Abends, prüft ſie dabei durch leichtes 
Drücken mit dem Finger auf ihre Feſtigkeit und ſieht zu, ob die Käſerinde noch an den drückenden 
Fingern anhaftet, oder nicht. Haben die Käſe einen gewiſſen Grad von Weichheit, welchen der 
Käfer zu beurtheilen verſtehen muß, erlangt, fo führt man fie in den Reifungsraum über, einen 
vor Luftzug und Sonnenſtrahlen gut geſchützten, möglichſt gleichmäßig durchwärmten Raum mit 
. ziemlich feuchter Luft. Hier bleiben die Käſe 20 bis 30 Tage und werden täglich gewendet und 
ſorgfältigſt überwacht. Vor Allem kommt es darauf an, Fliegen von den Käſen fern zu halten 
und aufmerkſam den Verlauf der Reifung in ſeinen verſchiedenen Abſchnitten zu beobachten, die 
ſich dadurch kennzeichnen, daß zunächſt die äußere Schimmelwucherung zurückgeht, daß der Schimmel 
eine grünliche, dann eine graugrüne und zuletzt eine röthlichgraue Farbe annimmt, und daß die 
Käſe langſam und allmählich immer weicher werden. Die Reifung dauert 6 bis 9 Wochen. 
Je langſamer ſie vor ſich geht, um ſo beſſer werden die Käſe. Sollten die Käſe im Sommer zu 
weich werden wollen, ſo bringt man ſie auf kurze Zeit in die Vorkammer zurück. 

100 kg ganzer Milch geben durchſchnittlich 12,5 bis 15,0 kg reifer Käſe. 

Die Bereitung der Käſe von Neufchätel. Die Käſe von Neufchätel (bondons 
ou bondes), ebenfalls ſehr geſchätzte Tafelkäſe, find kleine, cylindriſche Käschen, die 0,12 bis 
0,13 kg wiegen und vorzugsweiſe im Dep. Seine-Inférieur gemacht werden. Ihr Durchmeſſer 
beträgt 5 em und ihre Höhe 8 em. Man unterſcheidet Fettkäſe, genannt à tout bien, und 
Magerkäſe. Die Fettkäſe werden wie folgt bereitet: Man ſeiht die thierwarme Milch in einem 
Raume mit einer Luftwärme von 15“ in Steinguttöpfe ein, verſetzt mit Lab, ſtellt dann die Töpfe 
in Holzkäſten und bedeckt ſie mit einer wollenen Decke. 24 Stunden ſpäter gießt man den Bruch 
in einem anderen Gemache in einen Korb aus Weidengeflechte, der mit einem feinen Tuche ausgekleidet 
iſt, läßt über einem Troge 12 Stunden lang abtropfen, bringt dann den Bruch im Tuche in einen 
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Kaſten mit durchlöcherten Wänden, und legt einen Holzdeckel auf, den man mit Gewichten beſchwert. 
Nachdem man auf dieſe Weiſe 12 Stunden lang gepreßt hat, giebt man den Bruch in ein anderes 
Tuch, knetet gut durch und ſetzt, wenn die Maſſe nicht weich genug ſein ſollte, friſchen, noch 
nicht ausgetropften Bruch hinzu. Hierauf füllt man in eylindriſche, 5,5 em weite und 6 bis T em 
hohe Formen aus Weißblech, drückt mit einem Stempel feſt, ſchneidet mit einem Holzſpatel oben 
und unten glatt und nimmt die Käschen alsbald aus der Form. Sobald die Käſe auf allen 
Seiten mit Salz beſtreut ſind — man rechnet auf 100 Stück Käſe etwa 500 g Salz —, legt 
man ſie zum Abtropfen auf ein Brett über einem Troge, läßt ſie 24 Stunden lang liegen und 
bringt ſie dann nach dem Reifungsraume auf Borde, die mit friſchem Stroh belegt ſind. Hier 
bleiben die Käſe 14 Tage bis 3 Wochen frei, d. h. ſo, daß ſie ſich gegenſeitig nicht berühren, 
neben einander liegen und werden häufig gewendet. Haben ſich die Käschen mit blaugrünem 
Schimmel überzogen, ſo legt man ſie in einer beſonderen Abtheilung des Reifungsraumes auf 
friſchem Stroh genügend weit aus einander und fährt fort, ſie von Zeit zu Zeit zu drehen und 
zu wenden, bis ſich an der Oberfläche Flecken von röthlichen Pilzbildungen zeigen, was in der 
Regel nach weiteren drei Wochen der Fall ſein wird. Die Käschen ſind in dieſem Zuſtande zwar 
ſchon verkaufsfähig, erreichen aber ihre volle Güte erſt etwa 14 Tage ſpäter. Die Reifungszeit 
beträgt im Ganzen 6 bis 8 Wochen. In ganz ausgereiftem Zuſtande laffen fich die Käſe von 
Neufchätel etwa 2 Monate lang aufbewahren, ohne merklich an Güte zu verlieren. 
100 kg Milch geben im Durchſchnitt etwa 22,5 kg friſcher Käſe. 

\ Neuerdings werden Maſchinen zum Formen und Wenden kleiner Weichkäſe empfohlen, 

z. B. der Patent-Automat von Ph. Mayfarth & Comp. in Frankfurt a. M. Erfahrungen 
über die Zweckmäßigkeit dieſer Maſchine liegen noch nicht vor. 


S 130. Labkäſe aus Kuhmilch von feſter, nicht teigiger 
Beſchaffenheit. Hartkäſe. Die Hartkäſe gewinnen ihre feſte Beſchaffenheit 
dadurch, daß man die Milch bei höherer Wärme und in kürzerer Zeit dicklegt, 
als dies bei der Bereitung von Weichkäſen geſchieht, und daß man den Bruch 
nachwärmt, d. h. ihn einem über der Gerinnungswärme liegenden Wärmegrade 
ausſetzt. Beim Nachwärmen verfährt man meiſtens ſo, daß man die ganze Maſſe 
des Bruches im Keſſel unter beſtändigem Umrühren erwärmt. Zuweilen jedoch 
übergießt man den zerkleinerten Bruch mit heißen Molken oder heißem Waſſer. 
Den geformten Bruch zu preſſen, wäre nicht unbedingt nöthig, doch thut man es 
meiſtens, weil durch das Preſſen die Herſtellung der Käſe abgekürzt und vereinfacht 
wird. Die Hartkäſe, die man im Allgemeinen größer und ſchwerer macht als die 
Weichkäſe, reifen langſam, ſind faſt alle ſehr haltbar und eignen ſich daher vor— 
züglich zur weiteren Ausfuhr, ſelbſt nach tropiſchen Gegenden. An der Ver⸗ 
ſorgung des Weltmarktes mit Hartkäſen betheiligen ſich beſonders die Schweiz, 
Holland, England und Amerika. Die einfachſten Vorrichtungen zum Käſen findet 
man in der Schweiz bei der Bereitung der Emmenthaler Käſe, und die um— 
ſtändlichſten in Amerika bei der Fabrikation der Cheddar⸗Käſe. Bei der Hartkäſerei 
kommen die drei verſchiedenen Arten des Salzens (vergl. $ 124) in Anwendung. 
Das Beizen der Käſe in Salzlake wird hauptſächlich in Holland geübt, und das 
Salzen durch Beſtreuen oder Einreiben der Käſe mit trockenem Salze iſt in der 
Schweiz faſt ausſchließlich im Gebrauche. Bei der Bereitung einzelner weniger 
Arten von Hartkäſen leitet man die Entwickelung von Wucherungen beſtimmter 
Pilze ein, die mit der Zeit die ganze Käſemaſſe durchziehen. 

1) Amerika: Cheddar-Käſe. Die Herſtellung dieſer Käſe hat in Amerika 
von Anfang der ſechziger Jahre dieſes Jahrhunderts bis zur Gegen- 
wart eine bedeutende Ausdehnung gewonnen. Sie iſt ſehr umſtändlich und 
unterſcheidet ſich von der urſprünglichen, in England gebräuchlichen Art der 
Bereitung von Cheddar⸗Käſen in verſchiedenen, nicht unweſentlichen Punkten. 
Es giebt fette, halbfette und magere Cheddar⸗Käſe. Sie ſind hocheylindriſch 
und werden in ſehr verſchiedener Größe gemacht. Die für die Ausfuhr nach 
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den Tropen beſtimmten Käſe wiegen etwa 14 bis 18 kg. Für die Ausfuhr 
nach England und für den Verzehr im Lande macht man ſchwerere Käſe, 
Käſe im Gewichte von 60 kg und darüber.!) Das Verhältniß zwiſchen 
Durchmeſſer und Höhe iſt meiſtens das von 3:2. Käſe im Gewichte von 
etwa 27 kg haben einen Durchmeſſer von 35 bis 40 em und eine Höhe 
von 25 bis 28 cm. Man lüftet die Milch vor dem Verkäſen, vermeidet 
es, ſie bis unter Zimmerwärme abzukühlen, hält es für gut, wenn ſie nicht 
mehr ganz ſüß iſt und läßt den Bruch vor dem Formen reifen. Den 
richtigen Grad der Reife beurtheilt man nach der Probe mit dem heißen 
Eiſen.) Man ſalzt die Käſe im Teige und läßt ſie bei verhältnißmäßig hoher 
Wärme (bis zu 240) reifen. 100 kg Milch geben 9 bis 10 kg friſcher 
Käſe. — Ellsworth-Käſe, Magerkäſe von der Form und Größe 
der Cheddar-Käſe, nach der von J. F. Ellsworth empfohlenen Art 
bereitet. 3) 
2) Dänemark: Exportkäſe, eylindriſch, 10 bis 17 kg ſchwer, 24 bis 
30 em im Durchmeſſer und 10 bis 12 cm hoch, aus zwölfſtündiger Mager- 
milch vom Eisverfahren unter Zuſatz von ſüßer Buttermilch bereitet, in Salz- 
lake gebeizt, gegenwärtig nur noch in geringer Menge hergeſtellt. 90 kg 
Magermilch mit 10 kg Buttermilch geben 10 bis 11 kg friſcher und 9 bis 
10 kg reifer Käſe. — Gislev-Käſe,“) aus Centrifugenmagermilch be— 
reitet. Nähere Angaben über Gewicht und Geſtalt dieſer Käſe fehlen in der 
mir zugänglichen Litteratur. — Kjärsgaard⸗Käſe, magere Rundkäſe 
von der Größe und Geſtalt der holſteiniſchen Lederkäſe, in Jütland gemacht. 
Deutſchland: Algäuer Rundkäſe, flacheylindriſch, 30 bis 60 kg 
ſchwer, 50 bis 70 em im Durchmeſſer, 10 bis 13 cm hoch, fett und halb⸗ 
fett, im bayriſchen und württembergiſchen Algäu nach Emmenthaler Art 
bereitet. Aehnliche Käſe, zum Theil noch ſchwerer und größer, macht man 
in beſchränkterer Ausdehnung vielfach in Deutſchland, namentlich in Weft- 
preußen, in der Umgegend von Marienburg. Ausbeute wie bei den Emmen⸗ 
thaler Käſen. — Radener Käſe, flacheylindriſche Käſe aus ſüßer Mager- 
milch, ohne Zuſatz von Buttermilch, im Allgemeinen nach Schweizer Art, 
früher in der Molkerei der milchwirthſchaftlichen Verſuchs-Station und des 
Molkerei⸗Inſtitus zu Raden bei Lalendorf in Mecklenburg⸗Schwerin gemacht; 
im Mittel 15 ke ſchwer, 35 bis 40 em im Durchmeſſer und 10 em hoch. Käſe 
dieſer Art wurden und werden noch jetzt in verſchiedenen deutſchen Molkereien 
bereitet. 100 kg Milch geben neben Butter 6 bis 7 kg und 100 kg Mager⸗ 
milch 8 bis 9 kg friſcher Küfe. — Lederkäſe oder holſteiniſche Meierei- 
käſe, cylindriſch, 7 bis 12 kg ſchwer, 25 bis 30 em im Durchmeſſer und 10 bis 
15 em hoch, in Schleswig⸗Holſtein aus ſechsunddreißigſtündiger Magermilch, 
neuerdings auch aus Centrifugenmagermilch, nicht ſehr forgfältig, bald mit, bald 
ohne Zuſatz von Buttermilch bereitet. 100 kg Milch geben 3,3 kg Butter und 
4 bis 6 kg friſcher Käſe. — Holfteinifhe Marſchkäſe, Fettkäſe, 
nach Form, Größe und Darſtellungsweiſe den holländiſchen Goudakäſen 
ähnlich, jedoch weniger ſorgſam bereitet und weniger gleichmäßig als dieſe. 
Man gewinnt ſie an der Weſtküſte von Schleswig⸗Holſtein, in den Marſch⸗ 


3 


— 


1) Im Jahre 1873 fol auf der Farm eines Herrn W. H. Fuller in Whitesbord, N.⸗Y., 
ein Rieſen-Cheddar-Käſe im Gewicht von 997,9 ke gemacht worden fein. Vergl. Milch-Zeitung 
1873, Nr. 60, S. 737. — ) Vergl. § 121, S. 261. — ê) L. B. Arnold, American Dairying, 
Rocheſter 1876, S. 334. — ) Biedermann, Centralblatt ꝛc., 1891, S. 287. 
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gegenden, in denen fon, und beſonders in der Eiderſtedter Marſch, vor 
mehr als 300 Jahren Käſerei in großer Ausdehnung betrieben wurde.!) — 
Tilfiter Käſe, Oſtpreußiſche, meiſtens fette Küfe, cylindriſch, 3 bis 
13 kg ſchwer, 16 bis 30 em im Durchmeſſer und 7 bis 11 em hoch, 
nicht gepreßt, hauptſächlich in der Tilſiter Niederung bereitet. Es iſt ſehr 
wahrſcheinlich, daß die Herſtellung dieſer Käſe vor Zeiten durch einge— 
wanderte Holländer in Oſtpreußen eingeführt wurde. 100 kg Milch geben 
9 bis 11 kg friſcher Käſe und 0,4 bis 0,5 kg Molkenbutter, oder 7 bis 8 kg 
Magerkäſe nach Tilſiter Art und 3 kg Butter. — Ragniter Käſe, Oſt⸗ 
preußiſche Käſe, den Tilſiter Käſen in jeder Beziehung ſehr ähnlich. — 
Elbinger Käſe oder Werder-Käſe, oder Niederungs-Käſe, Weft- 
preußiſche Küfe, fett und halbfett, eylindriſch, 5 bis 12 kg ſchwer, 25 bis 
50 em im Durchmeſſer und 8 bis 10 cm hoch, in der Elbinger Niederung 
gemacht. Auch dieſe Käſe wurden in der dortigen Gegend wahrſcheinlich 
zuerſt von eingewanderten Holländern hergeſtellt. 


England: Cheſhire- oder Cheſter-Käſe,? berühmte engliche Fettkäſe 
von ſehr verſchiedener Größe, hauptſächlich in Cheſhire und Shropſhire 
gemacht, hocheylindriſch, 8 bis 50 kg ſchwer. Das Verhältniß des Durch— 
meſſers zur Höhe ift etwa das von 3:2. 27 kg ſchwere Küfe haben einen 
Durchmeſſer von 36 em und eine Höhe von 27 cm. Man wärmt den 
Bruch nicht nach, ſalzt im Teige und preßt ſehr ſtark. Die Herſtellung iſt 
recht umſtändlich. — Glouceſter-Käſe, fette oder halbfette Käſe von ſehr 
verſchiedener Größe, den Cheſter-Käſen ähnlich, im Thale von Gloucefter 
und Berkelay bereitet, hochcylindriſch, 5 bis 30 kg ſchwer, 20 bis 40 cm 
im Durchmeſſer und 8 bis 40 em hoch. Nach der Größe unterſcheidet man 
Single Glouceſters (5 bis 15 kg) und Double Glouceſters (10 bis 30 kg). 
Zuweilen find die Käſe mit einer eingepreßten, herzförmigen Marke ver- 
ſehen. Die für die Ausfuhr beſtimmten Fettkäſe werden häufig außen mit 
Rotherde roth gefärbt. 100 kg Milch geben 9 bis 11 kg friſcher Käſe. 
— Leiceſter-Käſe, ein in Leiceſterſhire bereiteter, ſehr geſchätzter Fettkäſe, 
in jeder Beziehung dem Gloueeſter-Käſe ſehr ähnlich. — Dunlop-Käſe, 
ein in der ſchottiſchen Grafſchaft Ayrſhire bereiteter Fettkäſe, cylindriſch, 13 
bis 14 kg ſchwer, 30 bis 32 em im Durchmeſſer, 17 bis 19 cm hoch, den 
Cheſter⸗Käſen ſehr ähnlich. — Cheddar-Käſe, im Cheddar⸗Thale von 
Sommerſet nach dem engliſchen Cheddar-Verfahren meiſt aus ganzer Milch 
bereitet, cylindriſch, 27 bis 36 kg ſchwer, im Mittel 40 em im Durchmeſſer 
und 23 bis 36 em hoch. 100 kg Milch geben 10 kg friſcher, 8,5 kg 
reifer Käſe und 0,6 bis 0,8 kg Molkenbutter. — Derby-Käſe, ſeit 1870 
in der Grafſchaft Derbyſhire nach dem amerikaniſchen Cheddar-Verfahren be- 
reitet, alfo den amerikaniſchen Cheddar⸗Käſen in jeder Beziehung ähnlich. 
Die erſten engliſchen für die Herſtellung dieſer Käſe eingerichteten Faktoreien 
waren die von Derby und Longford, von denen jene am 8. April und dieſe 
am 20. Mai 1870 eröffnet wurde. Die auf der Hamburger Molkerei⸗ 


4 


— 


1) Vergl. E. Baaſch. Hamburgs Seeſchiffahrt und Waarenhandel vom Ende des 16. bis 
zur Mitte des 17. Jahrhunderts. Zeitſchr. des Ver. für Hamburgiſche Geſchichte, 1893, Bd. IX., 
II. Heft. S. 295 bis 420. Der Eiderſtedter Käſe ging im 17. Jahrh. namentlich nach Spanien 
und Portugal. Neben den Hamburgern betheiligten ſich auch die Bremer und Holländer an dem 
Bezuge und Weiterverkauf des Eiderſtedtiſchen Käſes. — ) Vergl. Milch-Zeitung, 1889, 
Nr. 46, S. 913. 
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Ausſtellung 1877 ausgeſtellten Derby⸗Käſe wogen etwa 5 kg bei einem 
Durchm. von 25 cm und einer Höhe von 10 cm. 100 kg Milch geben 8 
bis 11 kg frifcher Käſe. — Factorei-Käſe, Käſe der in neuerer Zeit 
eingerichteten engliſchen Käſefactoreien, im Weſentlichen nach dem amerikaniſchen 
Cheddar⸗Verfahren gemacht und den Derby-Käſen in Größe und Form 
ähnlich. Ausbeute wie bei den Derby-Käſen. — Salbei-Käſe, ein nach 
Cheſter⸗Art in Gloueeſterſhire bereiteter Kräuterkäſe, eylindriſch, 5 bis 6 kg 
ſchwer, 20 bis 22 cm im Durchm. und 14 bis 15 em boch. Manu macht 
ſich mit einem Theile der zu verkäſenden Milch ein Extract aus einem ge— 
quetfchten oder fein zerhackten Gemenge von zwei Theilen Salbei, einem 
Theil Blumenkronenblätter der Ringelblume und etwas Peterſilienkraut, zu— 
weilen auch noch etwas Spinatblättern, und ſetzt es der übrigen Milch zu. 
— Bineapple-Käfe, 2 bis 6 kg ſchwer, von Ananasform, in Eng- 
land hier und da nach einem von L. M. Norton zu Goſhen in Nord— 
amerika erfundenen Verfahren bereitet.!) — Rollenkäſe, eylindriſch, im 
Mittel etwa 9 kg ſchwer, 23 em im Durchm. und 20 cm hoch, gehört den 
in England allenthalben in ſehr wechſelnder Größe bereiteten Farmkäſen 
an. — Stilton-Käſe, ein fetter oder überfetter Käſe, der in größeren 
Mengen von Stilton (Grafſchaft Huntingdon) aus in den Handel gebracht 
und hauptſächlich in Leiceſterſhire, jedoch auch in den Grafſchaften Huntingdon, 
Rutland und Northampton gemacht wird, eylindriſch, höher als breit, 3,5 
bis 7,5 kg ſchwer, 15 bis 18 cm im Durchm. und 24 bis 30 em hoch.?) 
Guter Stilton-Käſe muß bröckelig, aber ganz zart und weich und im Innern 
von grünen und grauen Pilzwucherungen durchzogen ſein. Er iſt als 
Tafelkäſe beſonders in Paris ſehr geſchätzt. Man verpackt ihn in Stanniol 
oder in Blechbüchſen und präpariert ihn oft zum Verzehr mit feinen, ſchweren 
Weinen, mit Xeres⸗, Port- oder Madeira-Wein. — Wensleydale⸗Käſe,“) 
in Porkſhire bereitet, cylindriſch, dem Stilton-Käſe ähnlich, jedoch ohne 
Pilzwucherungen. Angaben über Größe und Gewicht fehlen. 


5) Frankreich: Käſe von Gex, Fettkäſe des Dep. Ain, 6 bis 7 kg ſchwer, 


cylindriſch, im Mittel etwa 30 em im Durchm. und 10 em hoch. Die Küfe 
find ähnlich wie die Roquefortkäſe innen von grünlich-grauem Schimmel 
durchzogen. 100 kg Milch geben 11 bis 12 kg friſcher und 8 bis 9 kg 
reifer Käſe. — Käſe von Septmoncel, Fettkäſe des Dep. Jura, 
cylindriſch, den Käſen von Gex ſehr ähnlich. Ausbeute wie bei den Käſen 


von Gex. Bei der Bereitung halbfetter Käſe geben 100 kg Milch etwa 


1 kg Butter und 6 bis 7 kg reifer Käſe. — Küfe von Géromé oder 
Géradmer. Neben den Weichkäſen von Géromé werden im Dep. Vosges 
auch fette Hartkäſe gleichen Namens von cpylindriſcher Geſtalt bereitet. 
Nähere Angaben über diefe Hartkäſe fehlen. — Küfe von Port-du- 
Salut, Fettkäſe, etwa Ende der ſechziger Jahre zuerſt aus der Trappiften- 
Abtei von Port⸗du⸗Salut, Dep. Mayenne, in den Handel gebracht, flach— 
cylindriſch, etwa 8 kg ſchwer, 27 bis 28 em im Durchm., 5 em hoch, in 
Beſchaffenheit und Geſchmack den holländiſchen Gouda-Käſen einigermaßen 
ähnlich. — Käſe von Gautrais, Fettkäſe des Dep. Mayenne, flach⸗ 
cylindriſch, 2,5 kg ſchwer, den Käſen von Port-du-Salut ſehr ähnlich. — 


) Arnold, American Dairy ing 2c., Rocheſter N.-Y., 1876, p. 346. — ) Vergl. Milch- 


Zeitung 1889, Nr. 47, S. 933, und Nr. 48, S. 953. — 3) Molkerei-Zeitung 1890, 
Nr. 40, S. 473. 
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Käſe von Providence, Fettkäſe des Dep. Manche, den Käſen von 
Goutrais ſehr ähnlich. — Käſe von Rangiport, Fettkäſe des Dep. 
Seine et Oiſe, cylindriſch, im Mittel 1,2 kg ſchwer, 15 bis 16 em im 
Durchm. und 5 bis 6 em hoch, den holländiſchen Gouda-Käſen in Feſtigkeit 
und Geſchmack einigermaßen ähnlich. 100 kg Milch geben im Mittel 12 kg 
friſcher und 11 kg reifer Käſe. — Käſe von Bergues, Dep. Nord, 
cylindriſch, Nachahmungen der holländiſchen harten Magerkäſe. — Küfe 
von Cantal oder von Guiole, Dep. Puy⸗de⸗Döme, Cantal und Aveyron, 
fett, halbfett und mager, hocheylindriſch von ſehr wechſelnder Größe, 20 bis 
60 kg ſchwer, im Mittel 35 em im Durchm. und 35 cm hoch. Der 
Cantal⸗Käſe heißt in den Gebirgsgegenden der Auvergne, wo er in anſehn— 
lichen Mengen bereitet wird, la fourme., Man läßt den Bruch vor dem 
Formen gähren. 100 kg Milch geben im Mittel 10 kg reifer Käſe. 


6) Holland: Edamer⸗Käſe oder Katzenköpfe, in Frankreich têtes de 
maure genannt, hauptſächlich in Nordholland bereitet und von Edam aus 
verkauft, Fettkäſe, kugelförmig, 2 bis 4 kg ſchwer und im Mittel 15 em 
im Durchmeſſer. Die für die Ausfuhr beſtimmten Käſe ſind an der Ober— 
fläche gewöhnlich glänzend roth gefärbt, und zwar entweder mit Turnefol- 
lappen (Bezetten), oder mit einer Farbe, die aus Turneſol (Croton tinc- 
torium), Berlinerroth und Waſſer beſteht, oder mit Anilinroth. Hier und 
da ſieht man auch bunte Edamer-Käfe, in abwechſelnden Segmenten oder 
Quadranten blau und roth gefärbt. Die kleineren im Lande bleibenden 
Käſe läßt man entweder ungefärbt (weiße Käſe), oder färbt ſie außen mit 
Colcothar roth (Roodkorſten). Man theilt ſie ein in Maikäſe, 2 bis 5 kg 
ſchwer, in Sommerkäſe, 1,5 bis 2,0 kg ſchwer, und in Herbſtkäſe, 
2,0 kg ſchwer. 100 kg Milch geben 10 bis 11 kg friſcher und 8 bis 9 kg 
reifer Küfe. Ausgeſucht gute Edamer⸗Käſe heißen Präſentkäſe. Zum 
Verſandt verpackt man die Käſe in Kiſten, neben einander gelegt und ent- 
weder durch kleine Brettchen von einander getrennt oder in Thierblaſe 
eingewickelt.) — Kom miſſionskäſe, fette, nach Edamer Art bereitete, 
2 bis 2,5, kg ſchwere Küfe, nicht kugelrund, ſondern oben und unten ein 
wenig abgeplattet, jetzt nur noch ſelten gemacht. 100 kg Milch geben 
10 bis 11 kg friſcher und 8 bis 9 kg reifer Käſe. — Manbollen, fett, 
nach Edamer Art bereitet, 4 bis 5 kg ſchwer, jetzt nur noch felten gemacht. 
— Gouda-Käſe, ) ſehr beliebte und altbekannte, auswärts vielfach nach⸗ 
geahmte, laibförmige Fettkäſe, in Südholland in ſehr wechſelnder Größe 
bereitet, 5 bis 20 kg ſchwer. Küfe im Gewichte von 5 kg haben einen 
Durchmeſſer von 25 em und eine Höhe von 12 cm. Die Maikäſe wiegen 
gewöhnlich 10 bis 20, und die Sommerkäſe nur 5 bis 8 kg. 100 kg Milch 
geben 9 bis 10 kg friſcher Käſe und 0,3 kg Molkenbutter. — Frieſiſche 
Käſe, fett, nach Gouda⸗Art bereitet, 2,5 bis 10 kg ſchwer, meiſtens außen 
roth gefärbt. — Neumilch⸗Heukäſe, fette Winterkäſe, nach Gouda⸗Art 
bereitet. — Geheimraths⸗Käſe, kleine, nach Gouda ⸗Art bereitete Fett- 
käſe von vorzüglicher Beſchaffenheit. Man bewahrt ſie lange auf und ver⸗ 
wendet fie mit Vorliebe als Geſchenke. — Judenkäſe, fett, nach Gouda- 
Art mit koſcherem Lab bereitet, weniger hoch als die Gouda-Käſe. — 


) Vergl. Molkerei⸗Zeitung 1890, Nr. 27, S. 314. — )) Vergl. Molkerei⸗ 
Zeitung 1890, Nr. 27, S. 314. 
Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 20 
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Holländiſche Magerkäſe, in Südholland, Groningen und Friesland 
bereitet, laibförmig, 3 bis 20 kg ſchwer. Die ſüdholländiſchen Gewürz⸗ 
käſe (Komynde Kaas) oder Kümmelkäſe, bei deren Bereitung man dem 
Bruche römiſchen Kümmel und Gewürznelken zuſetzt, wiegen 10 bis 12 kg, 
haben einen Durchmeſſer von 38 bis 45 em und find 8 bis 20 cm hoch. 
Die in der Gegend von Leyden hergeſtellten Leydener-Käſe haben auf 
einer der beiden Kreisflächen zwei gekreuzte Schlüſſel, das Wahrzeichen der 
Stadt Leyden, eingepreßt und ſind häufig außen roth gefärbt. Die in der 
Provinz Groningen bereiteten harten Magerkäſe heißen Kantens-Käſe. 
Als Frieſiſche Käſe kommen die in Friesland gemachten Magerkäſe in 
den Handel. Die Bereitungsweiſe dieſer Arten von Magerkäſen iſt ver⸗ 
ſchieden, zum Theil ganz eigenthümlich. 1) 

In Südholland verfertigt man auch Nachahmungen der engliſchen Chefter- 
Käſe, und neuerdings wurden Verſuche gemacht, das amerikaniſche Käſefactorei— 
Syſtem in Holland einzuführen. 


7) Italien: Parmeſan-Käſe, ?) Cacio parmigiano, Cacio lodigiano, 
Cacio di grana, Formaggio di grana, Grana, Granone, der „König der 
italieniſchen Käſe“, ein ſehr beliebter harter Reibkäſe, der ſich jahrelang 
aufbewahren läßt. Er iſt halbfett und wird ſchon ſeit Jahrhunderten in 
der Gegend von Mailand, Lodi, Codogno, Pavia, Cremona, Bergamo, 
Mantua und Parma im Weſentlichen nach Schweizer Art bereitet. Die zu 
verkäſende Milch muß einen ganz beſtimmten Säuerungsgrad beſitzen. Eine 
eigentliche Preſſung des Bruches findet nicht ſtatt. Laibförmig, ſehr ver⸗ 
ſchieden groß, 25 bis 100 kg ſchwer. Im Mittel wiegen die Käſe bei 
einem Durchmeſſer von 25 bis 36 em und einer Höhe von 18 bis 20 cm 
zwiſchen 40 und 70 kg, außen häufig ſchwarz oder grünlich⸗braun gefärbt. 
Dieſe Färbung wird durch Einreiben der Käſe mit Oel und Beinſchwarz 
oder mit Nußblättern hervorgebracht. 100 ke theilweiſe entrahmter Milch 
geben 6 bis 8 kg friſcher Küfe. Parmeſan-Käſe wurden nachweislich ſchon 
1633 über Venedig nach Hamburg eingeführt. — Ca cio cavallo, “) fett, 
halbfett und mager, in der Gegend von Rom und Neapel, ſowie auf Sizilien 
bereitet, von ſehr wechſelnder Form (Kürbis, Melone, Flaſche, Cylinder, 
Backſtein, Zopf, kleine Stier- und Pferdeköpfe u. ſ. w.), im Mittel 1,5 kg 
ſchwer, meiſtens in Kürbisform und leicht angeräuchert.) Der Bruch wird 
anhaltend mit heißem Waſſer oder heißen Molken behandelt, wodurch er 
bildſam wie Kleber wird und ſich zu langen Fäden ausziehen läßt. Der 
zum Formen fertige Bruch wird auch zum Einhüllen von Butter, die längere 
Zeit aufbewahrt werden ſoll, verwendet. 100 kg Milch geben 8 bis 9 kg 
friſcher Käſe. — Chiavari-Käſe, Provinz Genua, ein Fettkäſe, über 
deſſen Form und Beſchaffenheit mir nähere Angaben fehlen. — Battelmatt⸗ 
käſe, Fettkäſe, Nachahmungen des ſchweizeriſchen Käſes gleichen Namens, 
cylindriſch, 11 bis 12 kg ſchwer, 37 bis 40 cm Durchm. und 9 bis 10 em 
hoch, in der Gegend von Valmaggia in Piemont, Prov. Novara, bereitet.“) 


1) Vergl. Fleiſchmann, Das Mollereiweſen, S. 941. — ) Vergl. Milch-Zeitung 
1890, Nr. 20, S. 388, und 1888, Nr. 19, S. 364. — ) Vergl. Milch⸗Zeitung 1890, 
Nr. 20, S. 388. — 9) Vergl. Fleiſchmann, Das Mollereiweſen, S. 945, und Milch⸗Ztg. 
1890, Nr. 20, S. 388. — ) Ueber die Ausbeute bei der Bereitung italieniſcher Käſe, vergl. auch 
Molkerei⸗Zeitung 1890, Nr. 18, S. 209. 


8) 


9) 


10) 
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Schweden: Käſe von Bergquara, dem holländiſchen Gondakäſe 
ähnlich und ſchon im 18. Jahrhundert in Schweden bereitet. — Gudhemer— 
Käſe, nach der Domaine Gudhem bei Falköping in Weſtgotland benannt, 
Fettkäſe, im Weſentlichen nach amerikaniſcher Cheddar ⸗Art bereitet, cylindriſch, 
14 bis 15 kg ſchwer, 36 em im Durchm. und 15 em hoch. — Käſe von 
Färlöſa, nach dem Gute Färlöſa bei Kalmar benannt, dem Gudhemer⸗ 
Küfe in jeder Beziehung ſehr ähnlich. — Käſe von Fliſhult, Smaaland, 
dem Gudhemer⸗Käſe in jeder Beziehung febr ähnlich. — Käſe von Riſeberga, 
nach dem Gute Riſeberga in Orebro-Län benannt, Fettkäſe nach Cheſter-Art 
bereitet. — Swarg’ We Käſe, ſeinerzeit von dem Gutsbeſitzer Herrn 
Guſtav Swarg auf Hofgaarden bei Wadſtena, dem Erfinder des Swartz— 
ſchen Aufrahmungsverfahrens, nach abgeänderter Cheddar-Art bereitet, mager, 
eylindriſch, 4,0 bis 4,5 kg ſchwer, 16 bis 17 em im Durchm. und 18 cm 
hoch. Der Bruch wurde vor dem Formen, nachdem man unter den Molken 
mit Weineſſig angeſäuert hatte, der Gährung unterworfen und dann mit Eis 
raſch auf 10 bis 12“ abgekühlt. 100 kg Milch gaben 3,4 kg Butter und 
5 bis 6 kg friſcher Küfe — Stockumla-Käſe, im Weſentlichen nach 
Cheddar⸗Art bereitet, etwa 4,5 bis 5,0 kg ſchwer. Nähere Angaben fehlen.“) 
— Smaaländiſcher Pfarrkäſe (Preſtoſt), fett, den holländiſchen Gouda- 
käſen ähnlich, 2,5 bis 15,0 kg ſchwer, in den Pfarrhöfen aus den Mild- 
abgaben bereitet, die dem Pfarrer jeder Bauer ſeines Sprengels zu liefern 
hatte, im vorigen Jahrhundert bekannt und geſchätzt. 
Oeſterreich-Ungarn: Battelmattkäſe, Fettkäſe, Nachahmungen 
des ſchweizeriſchen Käſes gleichen Namens, eylindriſch, 11 bis 20 kg ſchwer, 
im Mittel 48 bis 50 em im Durchm., 8 bis 10 em hoch, in Vorarlberg, 
hauptſächlich im hinteren Bregenzerwalde und im großen Walſerthale bereitet. 
100 kg Milch geben im Sommer 9 und im Winter 8,5 kg friſcher Käſe. 
— Vorarlberger Magerkäſe, auf den Alpen und in den Kaltwaſſer⸗ 
ſennereien Vorarlbergs bereitet, 9 bis 10 kg ſchwer, etwa 30 cm im Durch- 
meſſer und 10 bis 11 em hoch. 100 kg Milch geben 3,3 kg Butter und 
6 kg friſcher Küfe. — Lüneburger-Käſe, in Vorarlberg im kleinen Walfer- 
thale bereitet, fett, backſteinförmig, etwa 2 kg ſchwer. — Tſchutſch-Käſe, 
im oberen Gailthale in Kärnten bereitet, mager, laibförmig, 6 bis 8 kg 
ſchwer. — Güſſinger⸗Käſe, in Ungarn im Eiſenburger Komitat 
bereitet, fett, backſteinförmig, 2 bis 4 kg ſchwer. 

Schweiz: Emmenthaler⸗Käſe, fett, urſprünglich nur im Emmen- 
thale im Kanton Bern bereitet, eylindriſch (mühlſteinförmig), meiſtens 50 
bis 65 kg ſchwer, 70 bis 80 em im Durchm. und 10 bis 13 em hoch, 
jedoch werden auch Küfe gemacht, die 100 bis 125 kg und mehr wiegen. 
Die Emmenthaler-Käſe find unter allen fetten Hartkäſen die edelſten, Die- 
jenigen, deren Bereitung ein hohes Maß von Verſtändniß für Käſerei er⸗ 
fordert und am ſchwierigſten iſt. Neben den gut gelungenen Käſen, die 
vereinzelt liegende, unter ſich gleichgroße, kugelrunde, etwa 1 em weite und 
4 bis 6 em von einander abſtehende Löcher (Augen, Oeffnungen) haben 
ſollen, unterſcheidet man je nach den beſonderen häufiger vorkommenden 
Fehlern: Nißler (mit ſehr vielen, kleinen Löchern), aufgeblähte Käſe 
und Gläsler. Die Gläsler ſelbſt erſcheinen wieder als ſpaltige (beim 


Ausſchneiden in Stücke zerfallend), als blinde (ganz ohne Oeffnungen) und 


) Molkerei⸗Zeitung 1888, Nr. 23, S. 222. 
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als ſchlitzförmig gelochte Gläsler. In Norddeutſchland werden die 
Emmenthaler⸗Käſe auch Thränenkäſe genannt. — Greyerzer-Käſe, 
auch Gruyeres und Groyer genannt, halbfett, in den Kantonen Freiburg, 
Bern und Uri nach Emmenthaler-Art bereitet, cylindriſch, mit ſchwach 
concaver Seitenfläche, 30 bis 45 kg ſchwer, 60 bis 65 em im Durchm. und 
8 bis 9 em hoch. Dieſe Käſe verdanken ihren Namen der Stadt Greyerz 
(Gruyère) im Kanton Freiburg, deren ehemalige Grafen einen Kranich 
(grue) im Wappen führten. In alten Zeiten ſollen dieſe Käſe an einer 
ihrer ebenen Flächen mit dem Bilde eines Kranichs als Zeichen verſehen 
geweſen ſein. 100 kg Milch geben 7 bis 10 kg friſcher Käſe und 2,3 bis 
0,5 kg Butter. — Spalen-Käſe, fett und halbfett, im Kanton Unterwalden 
nach Emmenthaler-Art bereitet, cylindriſch, 18 bis 20 kg ſchwer, 45 bis 
50 em im Durchm. und 8 bis 10 em hoch. Sie werden, zu 4 bis 6 Stück 
in feſten Holzfäſſern, den ſogenannten Spalen, verpackt, nachweislich ſchon 
ſeit Anfang des 18. Jahrhunderts, über den St. Gotthard und über 
Magadino am Lago-Maggiore in beträchtlichen Mengen nach Italien, wo 
man ſie Sbrinza nennt, ausgeführt. 100 kg Milch geben 8 bis 9 kg 
friſcher und 7 bis 8 kg reifer Küfe. — Battelmatt-Käſe, fett und halb- 
fett, im Kanton Teſſin nach Emmenthaler-Art bereitet, eylindriſch, 20 bis 
40 kg ſchwer, 50 bis 60 cm im Durchm. und 8 bis 10 em hoch. — 
Formaggio della paglia, im Thale von Maggia (Mainthal) im 
Kanton Teſſin bereitet, den Battelmattkäſen Vorarlbergs ſehr ähnlich. 
100 kg Milch geben 9 bis 10 kg friſcher Küfe und 0,75 kg Molkenbutter. 
— Saanenkäſe, fett, halbfett und mager, nach der Landſchaft Saanen 
im Kanton Bern benannt und auf den Alpen des Berner Oberlandes, 
hauptſächlich in der Gegend von Frutigen und Interlaken, ſowie im Ober- 
ſimmenthal im Weſentlichen nach Emmenthaler-Art bereitet, eylindriſch, 
12 bis 15 kg ſchwer, 30 bis 40 em im Durchm. und 8 bis 9 em hoch, 
harte Reibkäſe, die man nicht ſelten ſehr lange, 30 Jahre und noch länger, 
aufbewahrt. — Walliſer-Käſe, fett, im Kanton Wallis dargeſtellt, den 
Saanenkäſen ſehr ähnlich, bis 20 kg ſchwer, ſehr harte Reibkäſe, die man 
in manchen Familien des Walliſer Landes zum Andenken an Familien⸗ 
ereigniſſe, die am Tage der Bereitung der Käſe ſtattfanden, bisweilen über 
160 Jahre lang aufbewahrt. — Urſeren-Käſe, fett, im Urſeren⸗Thale im 
Kanton Uri bereitet, 10 bis 30 kg ſchwer, cylindrifh, 20 bis 30 cm im 


Durchm. und 20 em hoch. — Engadiner-Käſe, fett, in Graubünden 


gemacht. Nähere Angaben über Form und Beſchaffenheit der Käſe fehlen 
mir. — Appenzeller-Käſe, gewöhnlich mager, im Kanton Appenzell 
bereitet, eylindriſch, 7 bis 8 kg ſchwer, 25 bis 45 em im Durchm. und 
12 bis 15 em hoch. 100 kg Milch geben 3 bis 3,5 kg Butter und 
6 bis 7 kg friſcher Käſe.!) — Prättigauer Preſſenkäſe, mager, im 
Kanton Graubünden bereitet, 10 bis 12 kg ſchwer. Nähere Angaben über 
Form und Beſchaffenheit fehlen mir. — Schweizer Magerkäſe, allent- 
halben in der Schweiz nach Emmenthaler⸗Art bereitet, Emmenthaler Form, 
10 bis 20 kg ſchwer. — Pfiſter-Magerkäſe, nach einem von Pfiſter⸗ 
Huber (ehemals Director der Käſerei der Fabrik für condenſierte Milch zu 
Cham im Kanton Zug) angegebenen Verfahren bereitet, eylindriſch, 28 bis 


) Milch-Zeitung 1895, S. 617. 
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30 kg ſchwer, 55 bis 60 em im Durchm. und 8 bis 10 em hoch. 100 kg 
Milch geben 3,3 kg Butter und 6 bis 7 kg friſcher Käſe. Man wärmt 
den Bruch nicht nach, beizt die Käſe mehrere Tage lang in Salzlake und 
bewahrt fie während der Reifung eine Zeit lang bei 23° in einem mit 
Waſſerdämpfen erfüllten Raume auf.!) — Gomſer-Käſe, fett, im Gomſer 
Bezirke des Kanton Wallis bereitet, von ſehr verſchiedener Größe, 9 bis 40 kg 
ſchwer, cylindriſch, 40 bis 70 em im Durchm. und 7 bis 10 em hoch. — 
Chaschöl de Chaschosia, Magerkäſe, im Unterengadin bereitet, 11 bis 
19 kg ſchwer, 43 bis 53 em im Durchm. und 8 bis 9 cm hoch.?) — 
Käſe des Schamſer- und Rheinwaldthales, Magerkäſe des Kantons 
Graubünden, 20 bis 22 kg ſchwer, 47 bis 48 cm im Durchm. und 11 bis 
12 cm hoch, Bierkäſe, die nur im Lande ſelbſt verzehrt werden. Früher 
machte man im Schamfer- und Rheinwaldthale viereckige Magerkäſe, die man 
gewöhnlich 3 bis 4 Jahre alt werden ließ, bevor man ſie verzehrte. 

Es folgt nun die kurze Beſchreibung der Bereitungsweiſe einzelner der 

angeführten wichtigeren Arten von Hartkäſen: 


Bereitung der Cheddarkäſe in Amerika. Die Hartkäſerei, welche in Amerika von 
Aufang der ſechziger Jahre unſeres Jahrhunderts an bis in die neuſte Zeit eine erſtaunliche Aus— 
dehnung nahm, wird dort nach einem Verfahren betrieben, das im Weſentlichen mit dem in England 
erfundenen Cheddarverfahren übereinſtimmt und nur in einigen Punkten von ihm abweicht. Man 
bereitet die amerikaniſchen Cheddarkäſe in den zahlreichen großen Käſefactoreien der Vereinigten Staaten 
von Nordamerika und in Canada. Sie ſind eylindriſch, werden in wechſelnder Größe meiſtens aus 
ganzer Milch dargeſtellt und erhalten gewöhnlich eine Form, bei der ſich Durchmeſſer und Höhe 
annähernd wie 3 zu 2 verhalten. Die für die Ausfuhr nach tropiſchen Gegenden beſtimmten 
Cheddarkäſe wiegen durchſchnittlich nur 14 bis 18 kg. Für die Ausfuhr nach Europa und für 
den Verbrauch im Lande giebt man den Käſen jedoch ein größeres Gewicht, bis zu 60 kg und 
darüber. Käſe, welche im Mittel 27 kg wiegen, meffen 35 bis 40 em im Durchm. und 25 bis 
28 em in der Höhe.“) 

i Wenn die Abendmilch mit der Morgenmilch des nächſten Tages verarbeitet werden foll, was 
ſehr häufig vorkommt, ſo ſetzt man ſie in ein Kühlbad und erhält ſie durch eine eigenthümliche, 
von fließendem Waſſer getriebene Nührvorrichtung *) in fortwährender Bewegung, um das Aufſteigen 
von Rahm zu verhindern. 

i Bei der Herftellung der Cheddarkäſe in Amerika legt man ein beſonderes Gewicht auf die 
Lüftung der Milch nach dem Melken. Man iſt der Meinung, daß ſich feine Käſe aus vorher nicht 
gelüfteter Milch gar nicht darſtellen ließen, und benützt zur Lüftung beſondere Vorrichtungen. 
Daß man ſonſt überall vorzügliche Käſe aus nicht gelüfteter Milch herſtellt, iſt bekannt. Weiter 
iſt in Amerika auch die Meinung verbreitet, es ließen ſich aus ſtark gekühlter Milch haltbare und 
feine Käſe nicht gewinnen, weshalb man ſich ſorgfältig hütet, die zu verkäſende Milch vorher ja 
nicht zu ſtark, womöglich nicht unter 17“ abzukühlen. 

Die Bereitung iſt im Weſentlichen folgende: Man vereinigt das Gemenge von Abend- und 
Morgenmilch in der Käſewanne, ſetzt, falls das Gemenge in Folge davon, daß ſich die Abendmilch 
über Nacht unter 170 abgekühlt hatte, noch zu ſüß erſcheinen ſollte, „um eine vollkommenere 
Gerinnung“ zu erzielen, 0,75 bis 2°/0 faure Molken zu, erwärmt auf 28 bis 31“, miſcht eine 
geringe Menge von Orleanfarbe bei und legt in etwa 20 Minuten dick. Der Bruch wird ſodann 
mit den amerikaniſchen Meſſern zerkleinert und, ſobald er unter die Molken zu ſinken beginnt, 
unter beſtändigem Umrühren auf 37 bis 390, zuweilen fogar auf 40 bis 41%, nachgewärmt. 
Nachdem der Bruch etwa Erbſengröße erreicht hat, läßt man ihn entweder bei bedeckter Käſewanne 
1 bis 1,5, ſelbſt bis 4 Stunden lang unter den Molken ſtehen und rührt zeitweiſe um, oder man 
zieht die Molken ab, ſchneidet den Bruch in viereckige Stücke, legt ſie auf einander und läßt ſie 
liegen. Jedenfalls muß der Bruch, ehe man ihn aus der Käſewanne nimmt, auf die eine oder 
andere Weiſe den richtigen Grad der Reife erlangt haben, den man durch die Probe mit dem 
heißen Eiſen ($ 121, S. 261) feſtſtellt. Je ſtärker die verkäſte Milch geſäuert war und je raſcher 


1) Molkerei-Zeitung 1887, Nr. 28, S. 279. Ueber das Verfahren der Bereitung 
ſchweizeriſcher Magerkäſe nach den Vorſchlägen von Hitz vergl. 8 124, S. 270. — ) Milch⸗ 
Ztg. 1891, Nr. 28, S. 324. — ) Milch⸗3tg. 1871, Nr. 6, S. 65. — ) Milch⸗Ztg. 


1873, Nr. 80, S. 734. 
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der Bruch beim Nachwärmen auf den vorgeſchriebenen Wärmegrad gebracht wurde, um ſo weniger 
Zeit nimmt die Reifung des Bruches in Anſpruch. Iſt die Reifung unter den Molken vor ſich 
gegangen, ſo ſieht man häufig von der nachträglichen Benutzung einer Bruchmühle ab, im anderen 
Falle mahlt man jedoch den Bruch ſtets auf einer Mühle. Nachdem man dem zerkleinerten, reifen 
Bruche im Verhältniß zu feinem Gewichte 1,75 bis 2,00%, und im Verhältniß zur verkäſten 
Milch 0,33 é Salz zugeſetzt hat, bringt man ihn womöglich bei einer nicht unter 15“ liegenden 
Wärme in der mit einem Tuche ausgelegten Käſeform aus Zinn unter die Preſſe, preßt anfangs 
gelinde und ſteigert den Druck mit der Zeit mehr und mehr. Man ſchätzt, daß der Druck auf 
1 kg Käſe im Maximum 7 bis 9 kg beträgt. Nach 2 bis 3 Stunden nimmt man die Käfe 
aus der Preſſe, beſchneidet die Kanten, näht ſie in einen breiten Streifen aus weißem Baumwollen— 
zeug, deſſen Ränder oben und unten 2,5 bis 5 em über die Kanten der Käſe hinausragen und 
die hier auf beiden Seiten mit Fäden feſt gegen einander gezogen werden, bringt ſie unter die 
Preſſe zurück und läßt ſie bis zum folgenden Tage unter ſtarkem Drucke liegen. Aus der Preſſe 
kommen die Käſe in den Lagerraum und werden dort, nachdem man ihre Umhüllung beſeitigt hat, 
mit heißer geſchmolzener Butter, in welcher Orleanfarbe gelöſt iſt, abgerieben, am nächſten Tage 
mit einer Nummer und der Angabe des Gewichts verſehen und dann je nach Bedürfniß einen 
Monat lang, oder noch länger, häufig gebürſtet und eingeölt. Sollen die Käſe in 1 bis 1,5 Monaten 
reif fein, jo muß die Wärme im Lagerraume 24° betragen. Bei geringerer Wärme, bei 18 3. B., 
reifen die Käſe langſamer, aber werden beſſer. Nach Curtis hielt man die Cheddarkäſe früher 
zu trocken; gegenwärtig duldet man ſogar einen ſchwachen Anflug von Schimmel an der Ober— 
fläche. Als paſſende Luftwärme für die Reifung gelten 18 bis 20“ für ſchwere, mit ſchwächerem 
Lab bereitete Käſe, 21 bis 24 für mittelſchwere Käſe und 24 bis 270 für magere, mit ſtarkem 
Lab bereitete Käſe. 100 ke Milch folen 9 bis 10 ke friſchen, fetten Cheddarkäſes geben. 

Fetter amerikaniſcher Cheddarkäſe muß eine gleichartige, geſchloſſene, feſte, dabei aber doch 
milde und biegſame Maſſe bilden und einen feinen, reinen Käſegeſchmack und einen guten Käſe— 
geruch beſitzen. Geöffnet, d. h. löcherig, werden die Käſe, wenn die Luftwärme im Reifungsraume 
eine zu hohe war und die Reifung zu raſch vor ſich ging. 

Nach den Ausführungen von Arnold!) ift man in Amerika gegenwärtig allgemein der 
Ueberzeugung, daß die Cheddarkäſe um ſo raſcher reifen, je mehr Lab man zum Dicklegen der 
Milch verwendet, daß man aber bei Verwendung von weniger Lab haltbarere Käſe gewinnt. Die 
Säuerung, welcher man den Bruch in der Käſewanne unterwirft, ſoll „den thieriſchen Geruch der 
Milch binden“, die Nachtheile, welche möglicherweiſe aus einer langen Beförderung der Milch 
vor dem Verkäſen entſpringen, beſeitigen und die Reifung ungemein beſchleunigen. Wenn die Milch 
irgendwie fehlerhaft erſcheint, wenn fie z. B. einen fremdartigen Geruch und Geſchmack zeigt,, 
wenn der „thieriſche Geruch“ auffallend fort hervortritt, oder wenn fie, ohne ſtark geſäuert zu 
ſein, vor dem Dicklegen gerinnen will, ſoll man dadurch noch gute Käſe gewinnen können, daß 
man entweder die Molken fo raſch wie möglich von dem Bruche trennt und ihn für ſich auf etwa 
38 erwärmt, oder den Bruch fo lange unter den Molken ſtehen läßt, bis ſtrenge Säuerung cin- 
getreten ift. Für dieſen Fall wird auch empfohlen, ſtarken Weineſſig im Verhältniß von 1: 1000 
den Molken beizumiſchen. Um aus Milch, die ſchon ziemlich ſtark geſäuert iſt, noch gute Käſe 
zu erhalten, ſoll man bei etwas tieferer Wärme, bei 25 bis 279, dicklegen, mehr Lab nehmen, 
damit die Labwirkung vorherrſcht, den Bruch möglichſt raſch zerkleinern, das Nachwärmen nur 
bis auf 27 bis 33° treiben und dies, wenn nöthig, d. h. wenn große Eile als angezeigt erſcheint, 
durch Zugießen einer entfprechenden Menge heißen Waſſers beſorgen. Bei der Darſtellung der 
„Winter- oder Heukäſe“ ſoll man, um die Reife zu beſchleunigen, bei geringerer Wärme, aber mit 
viel Lab dicklegen, den Bruch länger in der Käſewanne zurückhalten und im Reifungsraume für 
eine gleichbleibende Luftwärme von 24 bis 27 forgen. í 

Neuerdings werden in Amerika auch vielfach Käſe nach dem amerikaniſchen Cheddarverfahren 
aus mehr oder weniger entrahmter Milch oder aus Magermilch dargeſtellt, worüber man im Wi- 
gemeinen mit Rückſicht auf den Ruf der amerikaniſchen Käſebereitung klagt. Es wird für die 
Herſtellung ſolcher Käſe empfohlen, um die Wirkung des Lab zu unterſtützen und die Reifung zu 
beſchleunigen, Buttermilch mit der entrahmten Milch zu verkäſen, bei 26 bis 27“ und mit mehr 
Lab, als bei der Bereitung von Fettkäſen, zu dicken, den Bruch feiner auszuarbeiten und weniger 
ſtark nachzuwärmen. Magerkäſe müſſen auch mehr Salz erhalten, als Fettkäſe, und bei einer 
Wärme von mindeſtens 249 ausreifen. Eine beſondere Art der Darſtellung der Cheddarmagerkäſe 
hat Ellsworth angegeben: Man erhitzt die Milch auf 57 bis 58“, kühlt dann auf 15 bis 16° 
ab, ſchüttet in die Aufrahmungsgefäße auf, rahmt nach 36 bis 48 Stunden ab, verbuttert den 
Rahm füß, ſetzt einen Theil der ſüßen Buttermilch zur Magermilch und arbeitet dann, wie beim 
Fettkäſen, weiter. Durch das vorhergehende Erwärmen der Milch, ſowie auch durch den Zuſatz 
der Buttermilch ſoll die Reifung der Käſe beſchleunigt werden. 


1) L. B. Arnold, American Dairying, Rocheſter, N. Y., 1876. 
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Der richtigen ſogenannten „Reife“ des Bruches wird ein großer Einfluß auf die Beſchaffen⸗ 
heit der Käſe zugeſchrieben. Verkäſt man den Bruch in zu wenig geſäuertem Zuſtande, ſo erhält 
man, wie behauptet wird, weiche, der Zerſetzung rajh anheimfallende Käſe, die zwar bald ver- 
käuflich find, aber doch niemals den feinen Geſchmack gewinnen, wie die Käſe, deren Bruch länger 
in der Käſewanne zurückbehalten und der Säuerung in richtiger Weiſe unterworfen wurde. Aus 
zu ſtark geſäuertem Bruch bekommt man trockene, krümelige Käſe. 


Die Bereitung der Cheſterkäſe in England. Man macht dieſe Käſe in Cheſhire 
und in einigen Strichen von Shropſhire, wo die Käſerei Toon am Anfange dieſes Jahrhunderts 
ſehr ausgebreitet war, aus einem Gemenge von Abendmilch mit friſcher Morgenmilch. Die Käſe 
find eylindriſch, im Mittel 27 kg ſchwer, und haben bei einer Höhe von 27 em einen Durchmeſſer 
von 36 em. Die ſchwerſten Käſe wiegen bis zu 50, und die leichteſten nur 8 bis 10 kg. Bei 
der Bereitung verfährt man wie folgt: 

Man färbt die zu verkäſende Milch mit Orlean, wohl auch mit dem Safte von Möhren 
oder Ringelblumen, legt bei 27 bis 32“ in 60 bis 75 Minuten dick, und zerkleinert den Bruch 
mit dem dort gebräuchlichen Käſebrecher. Das Erwärmen der Milch in den runden Käſewannen 
aus Eichenholz beſorgte man früher gewöhnlich in der Weiſe, daß man einen Theil der Milch Oort 
erhitzte und ihn dann mit dem nicht erwärmten Theile vermiſchte, oder daß man der Milch heißes 
Waſſer nach Bedarf zuſetzte. Bei der Bereitung von 27 kg ſchweren Käſen dauert das Zerkleinern 
des Bruches 20 bis 25 Minuten. Noch ehe die einzelnen Theile des Bruches die gewünſchte 
Größe erlangt haben, überläßt man ſie in der bedeckten Käſewanne 15 Minuten lang ſich ſelbſt, 
entfernt dann einen Theil der Molken und beendigt die Arbeit des Zerkleinerns. Hierauf ſchöpft 
man die Molken bis auf einen kleinen Reſt ab, zieht den Bruch zuſammen, bedeckt ihn mit einem 
durchlöcherten Brette und beſchwert dieſes mit einem Gewichte von etwa 15 kg. Bemerkt man, 
daß unter der Wirkung dieſes Gewichtes keine Molken mehr austreten, jo entfernt man dieſe 
gründlichſt, bringt das Gewicht auf dem Brette auf 30 kg, zertheilt die Bruchmaſſe nach kurzer 
Zeit entweder mit der Hand oder auf der Bruchmühle, ſetzt ſie nun nochmals auf einige Zeit 
unter dem Brette einem Drucke von 50 bis 60 kg aus, kuetet 2,5 bis 3,0 %% Salz ein und giebt 
ſchließlich die in ein Tuch eingeſchlagene Bruchmaſſe in einer runden Form aus Holz oder Weiß— 
blech mit durchlöcherter Seitenwand unter die Preſſe. Durch die Löcher der Form ſteckt man, 
um das Abfließen der Molken während des Preſſens zu befördern, anfangs lange eiſerne oder 
hölzerne Stifte. Nach kurzer Zeit nimmt man den Käſe aus der Form, zerkleinert ihn, legt ihn 
in ein friſches Tuch, preßt wieder eine Zeit lang und wiederholt dies noch mehrere Male, bis 
ſchließlich der Käſe unter erhöhtem Drucke mehrere Tage lang unter der Preſſe bleibt. Mittler— 
weile wendet man wiederholt, ſorgt dafür, daß die Molken aus den Formen abfließen, und ſteigert 
den Druck fo weit, daß er zuletzt etwa 30 kg auf ein Kilogramm Käſe beträgt. Nach beendigtem 
Preſſen nimmt man den Käſe aus der Form, befreit ihn vom Käſetuche und bringt ihn entweder 
ſofort nach dem Lagerraume, oder behandelt ihn, um ihm eine harte Rinde zu verleihen, in der 
Weiſe mit Salz, daß man ihn einige Tage in Salzlake beizt oder ihn mit Salz einreibt. Die 
mit Salz eingeriebenen Käſe müſſen, beſonders wenn ſie ſehr fett ſind, in feine Leinwand ein— 
genäht werden, damit ſie die Form nicht verlieren. Sobald die Rinde durch die Einwirkung des 
Salzes genügend feſt geworden iſt, taucht man die Käſe einen Augenblick in warmes Waſſer oder 
in warme Molken, trocknet ſie gut ab und bringt ſie in den Reifungsraum, wo ſie, ſo lange ſie 
noch nicht ganz trocken geworden find, täglich, und wenn fie trocken geworden, im Sommer drei- 
mal und im Winter zweimal wöchentlich gewendet werden. Von Zeit zu Zeit reibt man fie mit 
Butter ein. Bei einer mittleren Wärme von 15 reifen die Cheſterkäſe in 3 bis 4 Monaten fo 
weit aus, daß fie verkauft werden können, erlangen aber bei mittlerer Größe (27 kg fewer) ihre 
volle Güte erſt nach 6 bis 10 Monaten. Große Käſe brauchen gegen 2 Jahre, bis ſie völlig aus— 
gereift find. Auf Lager verlieren die Cheſterkäſe binnen Jahresfriſt etwa 15% an Gewicht. Die 
Cheſterkäſe, welche ſehr geſchätzt find und in Menge ausgeführt werden, haben eine feſte, wams- 
artige, aber dabei doch lockere Maſſe. Ausgereift laſſen ſie innen und in der Nähe der Rinde eine 
ſpäriiche hellgrüne Schimmelbildung erkennen. Cheſterkäſe werden beſonders in Holland und in 
Amerika und auch in Schweden nachgeahmt. 100 kg Milch geben im Mittel 9 bis 11 kg friſchen, 
fetten Cheſterkäſes. 

Die Bereitung der Edamer Käſe in Holland. Die Edamer Käſe oder Katzenköpfe, 
in Frankreich têtes de maure genannt, werden hauptſächlich in Nordholland gemacht und von der 
19 Kilometer nordöſtlich von Amſterdam gelegenen Stadt Edam in großen Mengen in den Handel 
gebracht. Sie find fett, kugelförmig, wiegen gewöhnlich 2 bis 4 kg und haben einen Durchmeſſer 
von 11 bis 15 em. Nur ſelten macht man die Käſe größer und ſchwerer; die ſchwerſten wiegen 
etwa 12 kg das Stück. Die in der Gegend von Hoorn in Nordholland bereiteten Käſe gelten als 
die feinſten, ſehr beliebt ſind auch die Käſe aus der Gegend von Beemſter und Alkmaar, und etwas 
weniger fein ſollen die Käſe aus der Gegend von Edam und Purmerende ſein. Hochfeine und mit 
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ganz beſonderer Sorgfalt dargeſtellte kleine Käſe ſind die ſogenannten Präſentkäſe. Die kleineren 
Küfe unterſcheidet man in Maikäſe (2 bis 5 kg), in Sommerkäſe (1,5 bis 2,0 kg) und in Herbſt⸗ 
käſe (2,0 kg). Die Edamer Käſe bilden für Holland einen wichtigen Gegenſtand der Ausfuhr, gehen 
nach den Tropengegenden, nach China und Auſtralien, und halten fih mehrere Jahre lang vecht gut. 
Gewöhnlich werden die für die Ausfuhr beſtimmten Käſe außen glänzend roth, ab und zu aber 
auch bunt, und dann in abwechſelnden Segmenten oder Quadranten roth und blau gefärbt. 
Man legt die Milch in einem hölzernen Bottiche im Sommer bei 32 bis 34 und im Winter 
bei 34 bis 36“ in 8 bis 15 Minuten dick, ſetzt mit dem Lab zugleich eine kleine Menge von 
Orleaufarbe hinzu und bricht ſehr vorſichtig, damit dem Küfe kein Fett verloren geht, mit der Lyra. 
Das Brechen ſoll 4 bis 7 Minuten Zeit in Anſpruch nehmen. Dieſe Angabe bezieht ſich, ſowie 
auch alle folgenden, auf die Verarbeitung einer Milchmenge von 100 bis 150 kg. Nach beendigtem 
Brechen läßt man 2 bis 3 Minuten abſitzen, zieht den Bruch auf dem Boden der Wanne mit 
einem hölzernen Napfe mit ausgerundetem Boden auf einen Klumpen zuſammen, entfernt die 
Hauptmaſſe der Molken und preßt dann in der Wanne viermal nach einander dadurch aus, daß 
man den Napf auf den Bruch ſtürzt und mit einem Gewichte von 10 bis 20 kg beſchwert. Nach 
jeder einzelnen etwa 4 bis 5 Minuten dauernden Preſſung entfernt man die ausgetretenen Molken. 
Wenn dieſe Arbeit, die im Ganzen 15 bis 16 Minuten dauern darf, beendigt iſt, ſoll der Bruch 
im Winter mindeſtens 28 und im Sommer höchſtens 32 zeigen. Hat der Bruch die angegebene 
Wärme nicht, ſo ſucht man ſie dadurch herzuſtellen, daß man ihn mit Molken oder Waſſer von 
paſſender Wärme übergießt. Den richtig erwärmten Bruch füllt man innerhalb der Käſewänne 
in die hölzernen Formen, preßt ſtark mit den Händen, wendet dabei drei- bis viermal und ſorgt 
dafür, daß Wi die beiden für den Austritt der Molken beſtimmten Löcher nicht verſtopfen. Damit 
ſich die Käſemaſſe während des Formens nicht zu ſtark abkühlt, darf dieſe Verrichtung höchſtens 
4 bis 5 Minuten Zeit in Anſpruch nehmen. Im Sommer bringt man vorſichtshalber ſchon beim 
Einfüllen in die Formen eine kleine Menge Salz in die Mitte der Käſekugel, oder behandelt den 
Bruch vor dem Einfüllen mit ein wenig Salzwaſſer. Sobald die Käſe genügend feſt gedrückt ſind, 
legt man ſie, von der Form befreit, 1 bis 2 Minuten lang in ein Bad von Molken, das man 
im Sommer 52° und im Winter 55° warm macht. Aus dieſem Bade bringt man die Käſe in 
die Form zurück, preßt nochmals 2 Minuten lang mit den Händen, nimmt ſie aus der Form, 
wickelt ſie in ein Stück Leinwand ein, ſetzt ſie mit dieſem in die Form zurück, bedeckt die Form 
mit ihrem Deckel und ſtellt ſie unter die Preſſe, wo die Käſe, je nach der Jahreszeit und der 
Dauerhaftigkeit, die ſie erhalten ſollen, verſchieden lang bleiben. Gewöhnliche Käſe preßt man im 
Winter nur 1 bis 2, im Sommer dagegen 6 bis 7, und Käſe, die für die Ausfuhr beſtimmt ſind, 
preßt man 12 Stunden lang. Hat der Käſe die Form und Preſſe verlaſſen, ſo ſetzt man ihn 
ohne Leinwand in eine andere weniger hohe Holzform, die Standform, welche die Beſtimmung 
hat, den Käſe einerſeits beſſer zu runden und ihn andererſeits feſtzuhalten, damit er nicht rollt. 
In dieſen Standformen ſtellt man die Käſe in einer entſprechend hohen, durch einen Deckel ver— 
ſchließbaren viereckigen Holzkiſte, deren Boden ſchwach geneigt und an der tiefſten Stelle mit einem 
Lohe für den Abfluß der Molken und Salzlake verſehen ift, neben einander, und ſtreut am erſten 
Tage auf jeden Käſe oben eine kleine Portion Salz. Am zweiten Tage wälzt man die Käſe in 
feuchtem Salze und bringt fie dann, an ihrer ganzen Oberfläche mit Salz bedeckt, fo in die 
Standformen zurück, daß der Theil, welcher zuerſt nach oben gekehrt war, nun nach unten zu 
liegen kommt. In dieſer Weiſe fegt man das Salzen 9 bis 10 Tage lang fort, bis die Käſe 
ganz von Salz durchdrungen ſind und ſich nicht mehr elaſtiſch, ſondern ganz hart anfühlen. 
Schließlich werden die Käſe noch einige Stunden lang in die aufgeſammelte Salzlake gelegt, dann 
mit Waſſer abgewaſchen, getrocknet und auf die Holzgeftelle in den trockenen und gut gelüfteten 
Lagerraum gebracht, in welchem die Luftwärme nicht unter 6“ ſinken und nicht über 22° ſteigen 
ſoll. In manchen Käſereien umgeht man das umſtändliche Salzen, wie es ſoeben beſchrieben 
wurde, und legt die Käſe gleich von Anfang an in geſättigte Salzlake. Die Lüftung des Lager— 
raumes muß mit großer Sorgfalt überwacht werden, und muß ſowohl bei ſehr trockener, als auch 
bei nebeliger und naßkalter Witterung ganz unterbleiben. Iſt der Lagerraum zu feucht, ſo über— 
ziehen ſich die Käſe mit einer bläulichen oder gelbrothen Schimmeldecke und verlieren an Güte. 
Im erſten Monat wendet man die Käſe täglich, im zweiten immer über den anderen Tag und 
ſpäter nur noch ein- bis zweimal in der Woche. Nachdem die Käſe einen Monat alt geworden 
ſind, erfahren ſie nochmals eine beſondere Behandlung: man weicht ſie eine Stunde lang in 20 
bis 25° warmem Waſſer ein, bürſtet fie mit einer Bürſte ab, ſtellt fie 20 bis 40 Minuten lang 
zum Trocknen in die Sonne und bringt ſie in den Lagerraum zurück. Vierzehn Tage ſpäter 
wiederholt man diefe Behandlung und reibt die Käſe mit Leinöl ein. Häufig werden die Käſe in 
Holland ſchon in einem Alter von 6 Wochen an die Händler verkauft, welche dann die weitere 
Behandlung beſorgen. Die für die Ausfuhr beſtimmten Käſe werden vor der Verſendung mit 
einem ſcharfen Meſſer oder mit einer beſonderen Maſchine abgekratzt, dabei ſo gut als möglich 
geglättet und je nach dem Abſatzorte, für den ſie beſtimmt ſind, verſchieden gefärbt. Käſe, welche 
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nicht weit verſendet werden, färbt man entweder gar nicht und bringt ſie als „weiße Käſe“ in 
den Handel, oder man färbt ſie nur mit Colcothar. Ausfuhrkäſe färbt man gewöhnlich mit einer 
Farbe, die aus 36 %% é Turneſol, 3% Berlinerroth und 61 gie Waſſer beſteht. 16,5 kg biede 
Miſchung, im Werthe von etwa 9 bis 10 K, reichen aus, um 1000 Stück Käſe zu färben. 
Man ſtreicht die Käſe mit dieſer Farbenmiſchung an, läßt eintrocknen, reibt fie dann mit etwas 
Butter ab, die ſchwach mit Berlinerroth gefärbt iſt, und verpackt ſie ſchließlich in Kiſten neben 
einander und durch kleine Brettchen von einander getrennt, oder in Thierblaſe gewickelt. Die 
Käſe mit rother Rinde heißen „Rothkruſten“ (Roodkorſten). Einfacher, aber weniger appetitlich 
iſt das Rothfärben der Käſe mit den Turneſollappen oder Bezetten. Die nach England und 
Spanien gehenden Käſe erhalten außen eine gelbe Färbung, die man ihnen mit einer Löſung von 
Orlean in Leinöl giebt. 

Aus 100 kg Milch erhält man 10 bis 11 kg friſcher und 8 bis 9 kg verkaufsfähiger 
Edamer Käſe. Aus den Molken bereitet man noch Mollenbutter. 

Gute Edamer Käſe überziehen ſich mit der Zeit mit einem ſpärlichen, trockenen, bläulich— 
grünen Anfluge. Abgeſehen davon, daß die Edamer Käſe zuweilen gebläht werden, oder ſchmierig 
und riſſig werden, bekommen ſie auch manchmal innen blaue Flecken. Ein eigenthümlicher Fehler 
dieſer Käſe beſteht darin, daß ſie bei unverletzter Rinde innen durchgehende Sprünge bekommen, 
die vollkommen einem mit ſcharfem Meſſer ausgeführten Schnitte gleichen. Bei Käſen mit ſolchen 
Sprüngen ſtellt ſich entweder mit der Zeit eine faulige Zerſetzung ein, oder es ſinkt die Rinde über 
dem Sprunge zuſammen und bildet dort einen Herd für Schimmelwucherungen. Zu feuchte Luft, 
und noch mehr trockene, kalte Winde ſchaden den Käſen auf dem Lager. Man hält es nicht für 
gut, die Milch friſchmilchender Kühe vor dem neunten Tage zur Bereitung der Edamer Käſe zu 
verwenden. Auch ſehr fettreiche Milch ſoll ſich weniger gut zur Herſtellung dieſer Käſe eignen. 
Mißrathene Edamer Käſe ſtampft man in Fäſſer ein, und verkauft die Maffe als Topfkäſe (Pottkaas). 
Ueber die Färbung der Edamer Käſe ſei noch folgendes kurz bemerkt. 

Turneſol, auch Lackmuskraut oder Krebskraut genannt, das hauptſächlich zum Färben der 
Edamer Käſe benutzt wird, iſt eine einjährige, an den Küſten des Mittelmeers heimiſche, zur Familie 
der Euphorbiaceen gehörige, 23 bis 39 em hohe Pflanze, welche im ſüdlichen Frankreich, bei Mont- 
pellier in Languedoe und bei Aix in der Provence, im Großen angebaut wird. Man ſäet Ende 
März oder Anfangs April und erntet im Spätſommer. Die Darſtellung und die Benutzung der 
Turneſollappen iſt folgende: Man preßt aus den Stengeln, Blättern, Blüthen und Früchten der 
Turneſolpflanze, Croton tinctorium I., den Saft aus, taucht in ihn Lappen von Hanftuch, trocknet 
au der Sonne und hängt an einem Geſtelle über einem Kübel mit Urin, in welchem gebrannter 
Kalk abgelöſcht wurde, auf. Nach einiger Zeit taucht man die Lappen abermals in den Pflanzen— 
ſaft, ſetzt ſie wieder den aus dem Kübel aufſteigenden Ammoniakdämpfen aus und wiederholt dies 
noch mehrmals. Hierdurch haben die Lappen, die nun als „Turneſollappen“ oder „Bezetten“ in 
den Handel kommen, eine violette Färbung augenommen. Reibt man weiße Edamer Käſe mit 
dieſen Lappen ab, ſo färben ſie ſich zunächſt dunkel violett. Erſt wenn man nach dem Eintrocknen 
dieſer Farbe die Käſe zum zweiten Male abreibt, nehmen ſie die bekannte glänzend dunkelrothe 
Farbe an. Das Abreiben mit den Turneſollappen ſoll den Käſen auch einen Schutz gegen den 
Angriff von Fliegen und Milben gewähren. 


Die Bereitung der Goudakäſe in Holland. Die in Südholland bereiteten 
Goudakäſe find nach der Stadt Gouda bei Rotterdam benannt. Sie find fett, laibförmig, d. h. 
rund mit abgerundeten Kanten, und von ſehr wechſelnder Größe, 5 bis 20 kg ſchwer. 5 kg 
ſchwere Käſe haben einen Durchmeſſer von etwa 25 em und eine Höhe von 12 em. Die beſſeren, 
für die Ausfuhr beſtimmten Käſe werden im Sommer bei Weidegang der Kühe gemacht. Man 
unterſcheidet Maikäſe und Sommerkäſe. Die Maikäſe, 10 bis 20 kg ſchwer, gehen in großen, 
Mengen als holländiſche Rahm- oder Sahnenkäſe nach Deutſchland. Die Sommerkäſe wiegen 
gewöhnlich nur 5 bis 7,5 kg. 

Man legt die mit Orlean ſchwach gefärbte Milch bei 33 bis 34% in 15 Minuten dick, 
zertheilt mit einer hölzernen Kelle, ſchöpft die Molken möglichſt vollſtändig ab und bringt die Maſſe 
dadurch, daß man fie mit heißem Waſſer übergießt, auf eine Wärme von 40 bis 430. Je nad- 
dem die Käſe mehr oder weniger haltbar werden ſollen, nimmt man das Waſſer heißer oder weniger 
heiß. Nach etwa 15 Minuten zieht man das Waſſer ab, zerſchneidet und zerreibt den Bruch recht 
fein und drückt ihn dann in runde, napfförmige, aus Weidenholz gemachte Formen mit durch— 
löchertem Boden. Ehe man den Käſe unter die Preſſe bringt, nimmt man ihn entweder nochmals 
aus der Form, knetet und zerreibt die Maſſe und drückt ſie dann wieder in die Form ein, oder 
man läßt den Käſe in der Form, wendet ihn aber, lockert an der nun oben befindlichen Seite mit 
den Fingern bis auf eine Tiefe von etwa 3 em auf, um den hier angeſammelten Molken den 
Austritt zu ermöglichen, und ſtreicht dann wieder glatt. Hierauf legt man einen paſſenden Deckel 
auf und preßt unter einer Hebelpreſſe bei allmählich geſteigertem Drucke 24 Stunden lang. Das 
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Salzen beſorgte man früher in der Weiſe, daß man die Käſe zuerſt 24 Stunden lang in geſättigter 
Salzlake beizte, ſie dann auf einen Tiſch mit geneigter und geriefter Platte legte, oben ſtark mit 
Salz einrieb, nach 12 Stunden wendete, die andere Seite ſalzte, dieſes Salzen je nach der Jahres— 
zeit und Größe der Käſe 4 bis 5 Tage, oder noch länger fortſetzte und die Käſe ſchließlich mit 
heißem Waſſer abwuſch. Jetzt verfährt man beim Salzen jedoch meiſtens wie folgt: Man legt die 
Käſe zuerſt 24 Stunden lang in einem Troge in ſchwächere Salzlake von 15° Beaume, bringt 
fie dann in einen zweiten Trog mit ſtärkerer Lake von 20“ Beaume, beſtreut die Oberfläche mit 
Salz, läßt ſie hier je nach ihrer Größe verſchieden lang liegen, wendet aber alle 12 Stunden, und 
beſtreut die Oberfläche jedesmal mit Salz. 10 kg ſchwere Käſe beizt man 7 bis 8 Tage lang 
in der ſtärkeren Lake. Die fertig gebeizten Käſe bringt man nach der Käſekammer, legt ſie auf 
ſaubere, trockene Holzgeſtelle und wendet ſie anfangs täglich, ſpäter ſeltener. Drei bis vier Monate 
alte Käſe werden z. B. wöchentlich nur noch einmal gewendet. In einigen Meiereien beſtreicht 
man die Käſe, wenn ſie 14 Tage alt geworden ſind, mit Bier oder Eſſig, oder mit Eſſig, der 
durch Saffran ſchwach gelb gefärbt wurde. Sollten die Käſe außen ſchmierig werden, was nicht 
eintreten darf, ſo wäſcht man ſie in heißem Waſſer und reibt ſie dann mit einem Tuche trocken. 
Kleine Goudakäſe ſollen manchmal ſchon nach 1 Monat genießbar fein; große erreichen ihre volle 
Güte erft nach 6 bis 8 Monaten. Aus den Molken gewinnt man noch Molkenbutter. dé 

100 kg Milch geben 9 bis 10 ke frischer Küfe und etwa 0,3 kg Molkenbutter. Gute 
Goudakäſe haben einen feinen, milden, eigenartigen Geſchmack und eine ſehr zarte, bildſame, nur 
ganz wenig geöffnete Maſſe. Die am häufigſten vorkommenden Fehler beſtehen darin, daß die 
Käſe einen bitterlichen oder einen talgigen Nachgeſchmack bekommen. 

Die hier beſchriebene ältere Art der Bereitung der fetten holländiſchen Hartkäſe, der Edamer 
Käſe und Goudakäſe, iſt neuerdings, hauptſächlich in Folge der von P. Boekel) auf der 
Polder Wieringer Waard in Nordholland ſeit 1885 gegebenen Anregung, mehrfach verändert worden. 
Boekel beſchrieb in einer kleinen, 1887 erſchienenen Schrift das in ſeiner Meierei eingehaltene 
Verfahren der Käſebereitung. Zunächſt wird durch dieſes Verfahren die Verrichtung des Nachwärmens 
und die Art, wie man den Bruch von den Molten befreit, verbeſſert und vereinfacht. Ungleich 
wichtiger als dies iſt jedoch, daß Boekel vorſchrieb, die zu verkäſende Milch vor dem Dicklegen 
mit ſauren, fadenziehenden Molken (langen Molken, langer Wei) zu verſetzen, eine Maßnahme, 
die er ſelbſt erſt 1889 als das Weſentlichſte ſeines Verfahrens erkannte. Wie es ſcheint, wird 
hierdurch in der That ein ſehr günſtiger Erfolg erzielt.) Weigmann!) hat in deu ſauren, 
fadenziehenden Molken eigenthümliche Mikrokokken nachgewieſen. Nach den vorliegenden Angaben 
ſollen die zu verwendenden langen Molken, die man am beſten bei 15 bis 16“ aufbewahrt, je 
nach der Jahreszeit zwiſchen 12 und 36 Stunden alt fein, im Sommer jünger und im Winter, 
älter. Auf je 100 Liter Milch rechnet man reichlich 2 Liter ſolcher Molken. 

Die Bereitung der Parmeſankäſe in Oberitalien. Die Parmeſankäſe oder 
Lodiſaner Käſe ſind harte, halbfette Reibkäſe, welche früher hauptſächlich von Parma aus verſchickt 
wurden und in Italien cacio parmigiano, cacio lodigiano, cacio di grana, formaggio di 
grana, grana oder granone genannt werden. Man macht fie in der Umgegend von Parma, 
Mailand, Lodi, Codogno, Pavia, Cremona, Bergamo und Mantua. Käſe nach Art der Lodiſaner 
bereitet man jedoch auch in Piemont, im Toscaniſchen und in der Romagna. Die Parmeſankäſe 
ſind laibförmig, verhältnißmäßig hoch, haben eine feſte, grünlich-braun oder ſchwarz gefärbte Rinde 
und wiegen zwiſchen 20 und 100 kg, gewöhnlich jedoch nur zwiſchen 20 und 70 kg. Käſe im 
Gewichte von 20 bis 68 kg hatten nach meinen eigenen Meſſungen einen Durchmeſſer von 35 bis 
66 em und eine Höhe von 18 bis 20 cm. Im Sommer verwendet man zur Herſtellung der 
Käſe die zwölfſtündige Magermilch der Abendmilch des einen und die Morgenmilch des nächſten 
Tages, und im Winter läßt man oft einen Theil der Milch läuger ſtehen und entrahmt ſtärker, 
ſodaß die Winterkäſe durchſchnittlich weniger fettweich find, als die Sommerkäſe. 

Die zu verkäſende Milch muß vor dem Dicklegen einen beſtimmten Grad der Säuerung, 
den man durch Titrieren genau feſtzuſtellen hat, erreicht haben. Man legt die Milch in kegelförmigen, 
nach unten fich verengenden, tiefen, 300 bis 1000 kg faſſenden Kupferkeſſeln je nach der Jahres- 
zeit bei 27 bis 30° in 30 bis 60 Minuten dick und zerkleinert den Bruch anfangs mit einem 
einfachen Quirl, ſpäter mit einem 225 em langen, unten mit einer 30 em im Durchmeſſer 
haltenden Holzſcheibe verſehenen Rührſtocke. Wenn der Bruch genügend zerkleinert iſt, läßt man 
8 bis 10 Minuten abſitzen, fährt dabei vom Feuer und ſchöpft oben etwas Molken, etwa 5% 


1) Milch-Zeitung 1887, Nr. 2, S. 24, und 1888, Nr. 2, S. 25; ferner Molkerei⸗ 
Zeitung 1889, Nr. 10, S. 101: P. Boekel's Methode der Fabrikation von Edamer Käſen, 
von Dr. Graeff zu Alkmaar. — ) Milch-Zeitung 1889, Nr. 22, S. 421 und Nederlandsch 
Landbouw Weeklad, Amſterdam 1896, Nr. 50, Beilage; aus Milch-Zeitung 1897, S. 33. — 
) Milch⸗Zeitung 1889, Nr. 50, S. 982. 
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vom Keſſelinhalte, mit den etwa oben ſchwimmenden Kohlenſtückchen und ſonſtigen Unreinigkeiten ab. 
Nachdem man eine geringe Menge von Saffranpulver, ungefähr 0,5 g auf 100 kg Milch, zugeſetzt 
hat, fährt man wieder übers Feuer und ſteigert unter fortwährendem Umrühren die Wärme des Keſſel— 
inhaltes ganz langſam auf 52 bis 55. Hierauf zieht man den Keſſel abermals vom Feuer weg, 
läßt 10 bis 15 Min. lang abſitzen, ſchöpft, um zu kühlen, einen Theil der Molken ab und gießt kaltes 
Waſſer zu, vereinigt, wenn die Hand die Wärme ertragen kann, den Bruch zu einem Klumpen, fiſcht 
ihn mit einem Käſetuche auf einmal heraus und legt ihn zum Abtropfen eine Stunde lang in eine 
Holzwanne mit durchlöcherten Wänden. Von dieſer Wanne bringt man den in ein Tuch ein— 
geſchlagenen Bruch in den hölzernen, 50 em im Durchmeſſer haltenden und 25 em hohen Formen— 
reif, der große Aehnlichkeit mit den ſchweizeriſchen Formenreifen hat, legt einen runden Holzdeckel 
auf, läßt etwa 12 Stunden lang, bis zum Abend, ohne zu preſſen auf einem nach einer 
Seite janft geneigten Tiſche ſtehen und fegt ihn dann über Nacht in einen kühlen Raum, wo er 
vorläufig verbleibt. Am erſten Tage wendet man ihn hier drei- bis viermal, am zweiten nur 
zweimal und am dritten beginnt man mit dem Salzen mit trockenem Salze von außen. Das 
Salzen nimmt im Ganzen etwa 40 Tage in Auſpruch, während welcher Zeit man 4,5 bis 5% 
vom Gewichte des Käſes an Salz verbraucht. In der erſten Hälfte dieſer Zeit werden die Käſe 
täglich, und in der zweiten Hälfte nur immer über den anderen Tag gewendet. Nach beendigtem 
Salzen befreit man die Käſe vom Formenreife, ſchabt ſie ab, übergießt ſie mit heißen Molken, 
glättet ſie von außen mit einem flachen Holzſtücke, reibt ſie mit Leinöl, oder mit Leinöl, dem man 
Beinſchwarz zugeſetzt hat, oder mit Nußbaumblättern ab, und ſchafft fie in den trockenen Käſekeller. 
Im Käſekeller wendet und ölt man die Käſe anfangs täglich und ſpäter ſeltener nach Bedürfniß. 
Die Parmeſankäſe brauchen mehrere Jahre, um vollſtändig auszureifen, halten ſich aber auch ſehr 
lange und laſſen ſich, ohne an Güte viel zu verlieren, bis zu 20 Jahren aufbewahren. 

100 kg des Milchgemenges geben 6 bis 8 kg Küfe, vor Beginn des Salzens gewogen. 
Aus den Molken macht man da und dort Biger (Ricotta). 

Guter Parmeſankäſe muß hart, ganz geſchloſſen, körnig in der Maſſe und ſchön gelb auf 
der Schnittfläche ſein. Man genießt die Parmeſankäſe gerieben entweder auf Butterbrod, oder in 
Suppe eingeſtreut, oder zu den in ganz Italien ſehr beliebten Macaroninudeln. Die Käſe, welche 
von Ende April bis Ende September gemacht werden, heißen maggengi, und die während der 
übrigen Zeit des Jahres bereiteten quarteroli. Am beſten find die im Mai und Juni 
gemachten Käſe. Anderthalb Jahre alt heißen die Käſe alla stagione, ſpäter werden fie 
stravecchio genannt. Bis zu einem Alter von vier Jahren nehmen fie an Güte zu. Um 
ihr Alter zu bezeichnen, giebt man an, wie viele Maimonate ſeit Herſtellung der Käſe ſchon ver— 
floffen find, und nennt De stravecchio di due, di tre Mag gi u. f. w. 

Im Laufe der letzten Jahre iſt die Bereitungsweiſe der Parmeſankäſe mehrfach zum Gegen— 
ſtande wiſſenſchaftlicher Prüfung ſeitens der Verſuchsſtation für Käſerei zu Lodi gemacht und 
dadurch verfeinert und vervollkommnet worden. 


Die Bereitung der Emmenthaler Käſe in der Schweiz. Die Emmenthaler 
Käſe, die berühmteſten und beſten Schweizerkäſe, werden hauptſächlich im Kanton Bern aus Milch, 
oder einem Gemenge von Milch und ſchwach entrahmter Milch gemacht, und von da aus nach 
allen Ländern der Erde, beſonders aber nach Deutſchland, Oeſterreich, Rußland, Frankreich und 
Nordamerika ausgeführt. In Norddeutſchland heißen ſie Thränenkäſe und in Frankreich 
theilen fie mit allen ſchweizeriſchen fetten Hartkäſen den gemeinſamen Namen Gruyeres. Sie 
haben die Mühlſteinform und wiegen gewöhnlich 50 bis 65 kg bei einem Durchmeſſer von 
70 bis 80 em und einer Höhe von 10 bis 13 cm. In einzelnen Sennereien werden auch 
ſchwerere und größere Käſe gemacht, im Gewichte von 100 bis 125 kg und darüber. Nach 
meinem Dafürhalten ſind die Emmenthaler Käſe in ſofern die feinſten und edelſten aller Labläſe, 
als ihre Herſtellung in tadelloſer Beſchaffenheit mehr Verſtändniß für das Weſen der Käſerei und 
mehr Erfahrung und Uebung verlangt, als die Bereitung irgend einer anderen Art von Käſen. 

Bei der Herſtellung von Fettkäſen erwärmt man die Morgenmilch im kupfernen Käſekeſſel 
auf 40 bis 42°, rahmt mittlerweile die Abendmilch des vorhergehenden Tages ab, fegt den Rahm 
zu der erwärmten Morgenmilch, rührt ihn gründlichſt ein, was bei der angegebenen Wärme leicht 
gelingt, ſetzt dann die kühle, eben abgerahmte Abendmilch zu, rührt abermals gründlich durch, 
bringt die Wärme der Flüſſigkeit je nach Jahreszeit und ſonſtigen Umſtänden auf 33 bis 35° 
und legt in 20 bis 35 Minuten dick. Während des Dickens bedeckt man den Käſekeſſel, wenn 
man es für nöthig hält. Zugleich mit dem Lab wird eine kleine Gabe Käſeſaffran, nachdem man 
ſie in der Käſekelle in einer geringen Menge Milch gleichmäßig mit dem Finger vertheilt hat, 
beigemiſcht. Beſſer iſt es, eine in beſtimmtem Verhältniß zum Milchgewichte genau abgemeſſene 
Menge von Saffranlöſung zuzugießen.) Nach erfolgter Gerinnung verſchöpft?) man zunächſt. 


1) Vergleiche vorn $ 119, S. 255. — °) Vergleiche vorn § 121, S. 261. 
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Sobald der Bruch die richtige Feſtigkeit erlangt hat, zertheilt man ihn mit dem Käſeſäbel durch 
kreuzweiſes Schneiden in parallelepipediſche Stücke, „verzieht“ dann, d. h. dreht die ganze Maſſe im 
Keſſel mit der Kelle um, ſo daß die unterſten Theile nach oben kommen, zerſchneidet dabei mit der Kelle 
in handgroße Stücke und verrührt dann mit dem Rührſtocke bis zu Erbſeugröße. Dieſe Verrichtung 
nimmt bei der Verarbeitung von 500 bis 800 kg Milch etwa 25 Min. in Anſpruch. Hierauf läßt man 
den Bruch einen Augenblick fiH abſetzen, ſchöpft dann etwa 25 %% der Molkeu in einen bereitſtehenden 
Zuber ab, rührt wieder auf und geht an das Nachwärmen. Man ſteigert unter fortwährendem Umrühren 
die Wärme allmählich auf 56 bis 58“ und rührt ſo lange fort, bis der Bruch, den man häufig 
unterſucht und prüft, den gewünſchten Grad von Feſtigkeit und Elaſticität gewonnen hat. Da 
das Nachwärmen und Ausrühren meiſtens 35 Minuten in Anſpruch nimmt, ſo dauert die völlige 
Bearbeitung des Bruches im Keſſel im Ganzen etwa 60 Minuten. Nach beendigtem Ausrühren 
läßt man abſitzen, ſchöpft wieder einen Theil der heißen Molken in ein beſonderes Gefäß und 
gießt dafür die früher abgeſchöpften, viel kühleren Molken in den Keſſel, um die Wärme des Keſſel— 
inhaltes ſo weit herabzudrücken, daß man ſich beim Herausnehmen des Bruches die Arme nicht 
verbrennt, hebt mit einem Holzreifen und einem Käſetuche die ganze Bruchmaſſe, welche einen 
Käſe geben ſoll, heraus und bringt ſie in den Formreif und zwiſchen den Ladedeckeln unter die 
Preſſe. Hier bleibt der Käſe 24 Stunden lang und wird während dieſer Zeit im Ganzen ſieben— 
bis achtmal gewendet: zum erſten Male etwa 15 Minuten, nachdem der Käſe unter die Preſſe 
kam, dann wieder 30 Minuten ſpäter, dann wieder nach einer Stunde, und von da ab in raſch 
zunehmenden Zwiſchenräumen. Bei jedem Wenden erneuert man das Käſetuch und ſtellt, wenn 
dies nöthig ſein ſollte, den Formreif etwas enger. Sollte ſich an dem Käſe durch das Preſſen 
oben und unten am Rande ein kleiner hervorſtehender Wulſt gebildet haben, ſo ſchneidet man ihn 
beim dritten Wenden mit einem ſcharfen Meſſer ab. Anfangs preßt man die Käſe nur ſchwach, 
verſtärkt aber den Druck allmählich, bis er im Laufe von 6 bis 8 Stunden auf das Maximum, 
d. h. auf 8 bis 10 kg für Käſe von etwa 30 kg, und auf 14 bis 16 kg für Käſe von 50 kg 
auf ein Kilogramm Käſe gebracht iſt. Zum Preſſen der Käſe dienen die ſchweizeriſchen Hebel— 
preſſen. Nachdem die abgeſchöpften Molken in den Keſſel zurückgebracht wurden, geht es zunächſt 
an die Ausſcheidung des Vorbruches. Man beginnt langſam zu erwärmen, ſetzt, nachdem die 
Wärme auf 68 bis 70° geftiegen iſt, auf je 100 Theile der verkäſten Milch etwa 1 Theil ſtark 
geſäuerter Molken zu, erhitzt dann weiter auf 80 bis 95“ und ſchöpft den oben auf den klaren 
Molken ſchwimmenden Schaum, den Vorbruch, der ſich mittlerweile ausgeſchieden hat, ab. Die 
Menge des Vorbruches beträgt im Mittel 3 bis 4,5% von der verkäſten Milch. Er liefert nach 
vierundzwanzigſtündigem Stehen, in der gewöhnlichen Weiſe verbuttert, auf je 100 kg der verkäſten 
Milch durchſchnittlich 0,75 ke Vorbruchbutter. Sobald der Vorbruch abgeſchöpft ift, fett man 
auf 100 Theile der verkäſten Milch 1,5 bis 3, im Mittel 2 Theile geſäuerter Molken zu und 
erwärmt langſam weiter, bis die Molken vom Boden des Keſſels aus zu kochen beginnen und ſich 
der Ziger, im bayeriſchen Algäu auch Schotten genannt, in großen, lockeren, gelblichweiß 
gefärbten Stücken ausgeſchieden hat und an die Oberfläche getreten iſt. Zuweilen ereignet es ſich, 
daß der Ziger nicht an die Oberfläche kommen will. In einem ſolchen Falle erzwingen die 
Senner das Emporſteigen dadurch, daß fie eine hölzerne Milchgebſe (Milchſatte) auf die Meolfen 
ſetzen und ſchwimmen laſſen. Hierbei ſinkt die unter dem Boden der Satte befindliche Flüſſigkeit, 
weil ſie plötzlich ſtark abgekühlt wird, raſch nach unten und verurſacht an anderen Stellen lebhafte, 
nach oben gehende Strömungen, durch welche nun der Ziger emporgehoben wird. Nachdem der 
Ziger mit einer durchlöcherten Kelle aus Weißblech abgeſchöpft iſt, reinigt man in den zurück⸗ 
gebliebenen Molken die ſämtlichen Molkereigeräthe mit Einſchluß des Butterfaßes. Auf je 100 kg 
der verkäſten Milch erhält man durchſchnittlich 7 bis 8 kg friſchen, nicht ausgepreßten Zigers. 
Wägt man dagegen den Ziger erſt, nachdem er zu Käſen geformt und 24 Stunden lang ſtark 
ausgepreßt wurde, jo gewinnt man auf die angegebene Milchmenge nur 2 bis 3 kg Zigerkäſe. 
Zigerkäſe werden nur wenig gemacht. Da der friſche Ziger, mit Salz und Kartoffeln genoſſen, 
ein angenehmes und nahrhaftes Gericht bildet, wird er da und dort verſpeiſt. Meiſtens verwendet 
man ihn ſamt den Molken zum Füttern von Kälbern, beſonders Bullenkälbern, und von Schweinen. 
Verfüttert man Ziger und Molken an Schweine, die, beiläufig bemerkt, nebenzu außer Buttermilch 
keinerlei weitere Nahrung zu erhalten pflegen, jo rechnet man auf je 4 bis 6 Kühe etwa ein 
Faſelſchwein. Auf einigen Alpen hat man auch den wenig nachahmenswerthen Verſuch gemacht, 
die Molken als Dünger, wie Miſtjauche, zu verwenden. Auf einigen Alpen der Kantone Bern 
und Luzern wird im Sommer aus den Molken roher Milchzucker, ſogenannter Zuckerſand, 
gewonnen. Selten, etwa ein- bis zweimal während der Sennperiode, ſieden die Senner auf den 
Alpen die Molken ein und bereiten fih den Molkenſick (Molkengeſiede), eine die feſten Beſtand⸗ 
theile der Molken, alſo vorwiegend Milchzucker enthaltende chokoladebraune Maſſe, die in Backſtein⸗ 
form gebracht, aufbewahrt und bei feſtlichen Gelegenheiten auf Butterbrod verſpeiſt wird. 

Die geſäuerten Molken, das Sauer, das man zur Ausſcheidung des Vorbruches und des 
Zigers benützt, werden in dem an einer warmen Stelle der Käſeküche, gewöhnlich neben der Feuer- 
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ſtelle des Käſekeſſels, aufgeſtellten, kegelförmigen, 75 bis 100 Liter faſſenden Sauerfaß aus Holz 
vorräthig gehalten. Dieſes Faß iſt mit einem Holzdeckel bedeckt und unten mit einem Hahne verſehen 
und wird während einer ganzen Sennperiode nicht leer. Man beſchickt es zu Anfang mit Molken, 
die an dem warmen Standorte des Faſſes raſch ſäuern, zapft täglich den Bedarf unten ab und 
erſetzt das Abgezapfte durch ſüße Molken ſogleich wieder. Je nachdem das Sauer ſtärker oder 
ſchwächer iſt, verbraucht man täglich mehr oder weniger davon. Hat man zu Anfang der Senn— 
periode noch kein Sauer vorräthig, ſo behilft man ſich mit verdünntem Eſſig. Das Sauer wird 
auch vielfach zum Anſetzen des Lab benützt. Beſſer iſt es, für dieſen Zweck Molken zu verwenden, 
die eine Reineultur von Milchſäureferment enthalten. 

Nachdem die Käſe aus der Preſſe genommen ſind, werden ſie mit Tinte oder einer aus 
Kienruß und Oel bereiteten ſchwarzen Farbe mit fortlaufenden Nummern verſehen und in einen 
luftigen Raum gebracht, wo ſie 24 Stunden lang gewöhnlich ohne, zuweilen jedoch auch im Form— 
reife liegen bleiben. Hierauf kommen ſie in den Käſekeller und werden von außen mit trockenem 
Salze behandelt. Während der erſten Wochen verſieht man die Käſe mit Käſebinden, die den Form— 
reifen ſehr ähnlich, aber aus weichem Holze gemacht ſind. Die Art des Salzens ſowohl als auch 
die verſchiedenen Vorſichtsmaßregeln, welche dabei zu beobachten ſind, wurden ſchon oben im 8 124 
eingehend beſprochen, und die Anforderungen, welche man an gute Käſekeller ſtellen muß, ſowie auch 
die für die Lagerung der Käſe geeignetſten Wärme- und Feuchtigkeitsverhältniſſe habe ich im 8 125 
des Näheren angegeben. Etwa 20 Tage, nachdem die Käſe in den Keller kamen, häufig jedoch 
ſchon früher, ja manchmal ſchon unter der Preſſe, beginnt die Ausbildung der großen Augen in 
den Käſen, und bis Käſe von 50 kg Gewicht und darüber ganz ausgereift ſind und die volle 
Feinheit des Geſchmackes gewonnen haben, mögen immerhin 8 bis 12 Monate verſtreichen, während 
welcher Zeit ſie im Mittel 12% an Gewicht verlieren. Zum Salzen verbraucht man auf je 
100 kg Käſe in den erſten zwei Monaten durchſchnittlich etwa 2 kg Salz, und der Gewichts- 
verluſt der Käſe beträgt in dieſer Zeit etwa 6 bis 7% .. Seit einigen Jahren hat man in ver- 
ſchiedenen ſchweizeriſchen Sennereien das Beizen der ganz friſchen Käſe in nicht ganz geſättigter 
Salzlake mit beſtem Erfolge eingeführt. Man benützt hierzu große Behälter aus Holz, in denen 
3 bis 4 über einander zu ſchichtende Käſe Platz finden. Während des Beizens, das je nach der 
Größe der Käſe 3 bis 4 Tage lang dauert, giebt man nach Erfahrung Salz in die Lake zum 
Erſatze für das in die Käſe eindringende Salz, und um die Verdünnung der Lake durch das aus 
den Käſen austretende Waſſer auszugleichen. 30 bis 45 kg ſchwere Käſe bringt man unmittelbar 
von der Preſſe aus in die Lake; größere läßt man, nachdem ſie aus der Preſſe genommen wurden, 
noch 24 Stunden lang liegen und ſalzt ſie während dieſer Zeit in der Käſebinde. Die Vortheile, 
die man damit erreicht, beſtehen darin, daß das umſtändliche Salzen der ganz jungen Käſe mit 
trockenem Salze umgangen wird, daß das Salz von Anfang an gleichmäßiger in die Käſe ein— 
dringt, daß man an Salz erſpart, daß die Käſe raſch eine feſte Rinde gewinnen, und daß 
Beſchädigungen der jungen Käſe weniger leicht vorkommen. Bei der Bereitung von Fettkäſen 
geben 100 ke Milch an friſchen Emmenthaler Käſen im Sommer auf den Alpen 9 bis 11 kg, 
im Sommer in den Thalſennereien 8 bis 10 kg und im Winter 7 bis 9 kg, und bei der Be- 
reitung halbfetter Käſe erhält man aus 100 kg des Milchgemenges im Sommer auf den Alpen 
9 bis 10 kg, im Sommer in den Thalſennereien 8 bis 9 kg und im Winter 7 bis 8 kg. 
Man rechnet, daß man bei der Herſtellung von halbfetten Käſen, alſo von Käſen aus Morgenmilch 
und abgerahmter Abendmilch des vorigen Tages, im Sommer auf je 100 kg friſcher Käſe 
14 bis 16 und im Winter 13 bis 15 kg Butter erhält, und daß jedes Kilogramm Fett im Käſe 
mehr oder weniger das Käſegewicht um 1,5 kg erhöht oder vermindert. 

Gute Emmenthaler Käſe ſollen ein tadelloſes, von Riſſen, Sprüngen, geblähten Stellen und 
ſonſtigen Fehlern freies Aeußere, einen angenehm milden, pikanten Geſchmack (Nußgeſchmack) und 
eine zarte, fettige, zwiſchen den Fingern wie ein feiner Teig zerreibliche und bildſame Maſſe 
beſitzen. Auf der friſchen Schnittfläche ſollen die Augen, d. h. die vereinzelten, großen, kugelrunden 
Oeffnungen, durch welche diefe Käſe vor allen andern Käſearten ausgezeichnet find, ganz gleich- 
mäßig vertheilt und unter ſich ganz gleich groß erſcheinen. Die gegenſeitige Entfernung der Augen 
von einander ſoll 4 bis 6 em betragen. Das Innere der 6 bis 10, im Mittel 8 mm großen 
Augen ſoll einen matten Glanz zeigen, aber frei von kleinen Flüſſigkeitstropfen ſein. Die nicht 
ganz gut gerathenen, die gefehlten Emmenthaler Käſe, theilt man nach den am häufigſten vor— 
kommenden Fehlern in geblähte Käſe, Nißler und Gläsler. 

Neuerdings hat man die Erfahrung gemacht, daß die Bereitung der Emmenthaler Käſe an 
Sicherheit gewinnt, wenn die zu verarbeitende Milch einen ganz beſtimmten, weder zu ſtarken, noch 
zu ſchwachen Säuerungsgrad beſitzt, und daß es demnach empfehlenswerth iſt, dieſen Säuerungs⸗ 
grad, wo er fehlt, durch Zuſatz ſaurer Molken zur Milch zu ſchaffen. Die Menge von Milchſäure⸗ 
ferment, welche dieſem durch die Erfahrung zu ermittelnden, richtigen Säuerungsgrade entſpricht, 
ſcheint die Wucherung der blaſenbildenden Bacterien in ſofern vortheilhaft zu regeln, als fie 
hemmend einwirkt, wenn diefe Bacterien im Uebermaß vorhanden find, ohne einen ſtörenden 
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Einfluß zu äußern, wenn ſie ſich in geringerer Menge vorfinden. Wenn die Käſerei durch Zuſatz 
geringer Mengen von ſauren Molken zur Milch auf der einen Seite an Sicherheit gewinnen kann, 
ſo verliert ſie auf der anderen Seite wieder, wie es ſcheint, dadurch, daß die Feinheit des Ge— 
ſchmackes und der Maſſe der Käſe mehr oder weniger darunter leidet. 

Geblähte Käſe haben unregelmäßig vertheilte, an einzelnen Stellen ſtark angehäufte, 
große Oeffnungen, Hohlräume bis zu Fauſtgröße, zeigen ein mehr oder weniger verunſtaltetes 
Aeußere und gewinnen mit der Zeit oft einen unangenehm ſeifenartigen oder ranzigen Geſchmack. 
Sehr häufig beginnt das Treiben der Käſe vom Rande der Laibe aus, und zwar ſehr bald, 
ſchon wenige Stunden nach Beendigung der Herſtellung der Käſe. Gebläht werden die Käſe, 
wenn die gewöhnlichen blaſenbildenden Bacterien die übrigen Bacterien überwuchern, oder wenn 
fremdartige Fermente, welche eine mit Gasentwickelung verbundene Gährung einleiten können, in 
der Milch vorhanden ſind. Dies tritt leicht ein bei unreinlichem Umgehen mit der zu verkäſenden 
Milch und bei der Verwendung von Futterſtoffen, welche ſolche Pilze beherbergen. Begünſtigt 
wird das Blähen durch Fehler bei der Bereitung und Behandlung der Käſe, welche zur Folge 
haben, daß zu viel Feuchtigkeit in der Käſemaſſe zurückbleibt, und daß die Käſe der Wirkung einer 
zu hohen Wärme ausgeſetzt wurden, alſo durch Verwendung von zu ſchwachem Lab, durch Dick— 
legen bei zu niederer Wärme, durch ungenügendes Ausrühren, durch zu raſches Nachwärmen, 
durch unvorſichtiges Ausfiſchen des Bruches, durch ungenügendes Preſſen, durch Unvorſichtigkeit 
beim Preſſen, durch unverſtändiges Salzen und durch zu hohe Wärme der Luft im Lagerraume. 1 

Nißler heißen die Käſe, in denen ſich nicht die erwünſchten, vereinzelten, großen und 
regelmäßig geſtalteten Augen entwickelt haben, ſondern in denen kleine, unregelmäßig geformte 
Oeffnungen in großer Zahl entſtanden ſind. Die Nißler haben immer einen ſtrengen, wenig 
feinen Geſchmack und eine zähe, ſaftloſe Maſſe. Nißler entſtehen, wenn man zu ſtark geſäuerte 
Milch (erſtickte Milch) verkäſt. Begünſtigt wird die Ausbildung von Nißlern durch die Verwendung 
von zu ſtarkem Lab, oder durch Dicklegen bei zu hoher Wärme, durch zu weit gehendes Ausrühren, 
und dadurch, daß man den Bruch zu feſt macht, die friſchen Käſe zu ſtark ſalzt und den Lager— 
raum nicht warm genug hält. 

Die Gläsler erſcheinen als ſpaltige, als blinde und als ſchlitzförmig gelochte 
Gläsler. Spaltige Gläsler ſind diejenigen, deren Maſſe entweder keine, oder nur wenige, 
und dann gewöhnlich ganz gut ausgebildete Augen auſweiſt und von ſcharfen wie durch ein gut 
geſchliffenes Meſſer hervorgebrachten größeren oder kleineren Schnitten und Sprüngen durchſetzt iſt, 
jo daß fie beim Ausſchneiden im Kleinverkaufe in Stücke zerfallen, wie geſprungenes Glas. Solche 
Käſe gelten um 10 bis 20 % weniger, als gut gelungene Käſe. Die blinden Gläsler find 
ganz frei von Oeffnungen und Riſſen, oder haben doch nur da und dort ganz vereinzelte runde 
Löcher von ungleicher Größe, und die ſchlitzförmig gelochten Gläsler endlich zeigen keine 
regelmäßig geformten, kugelförmigen, ſondern unregelmäßig geſtaltete und ungleich große, ſchlitz— 
förmige Oeffnungen. Alle drei Arten von Gläslern haben das gemeinſam, daß ſie faſt immer 
einen feinen Geſchmack, ähnlich dem der beſtgelungenen Käſe, beſitzen, und daß auch die Zartheit 
und Bildſamkeit ihrer Maſſe kaum zu wünſchen übrig läßt. In der zu ihrer Bereitung ver— 
wendeten Milch ſcheinen urſprünglich alle Bedingungen, auch in Bezug auf Miſchung und Ent- 
wickelungsfähigkeit der verſchiedenen Bacterienarten, für die Herſtellung hochfeiner Emmenthaler 
Käſe gegeben geweſen zu ſein. 

Gläsler findet man hauptſächlich in Sennereien, in denen es an gut eingerichteten, gleich— 
mäßig und paſſend durchwärmten Lagerräumen fehlt, in denen alſo die Käſe zu warm oder zu 
kalt lagern und größeren Schwankungen der Luftwärme ausgeſetzt ſind. Durch Aufmerkſamkeit 
und Sorgfalt, namentlich aber, wenn man es verſteht, durch die Art des Salzens den Verlauf 
der Reifung entſprechend zu regeln und nachtheiligen Einflüſſen rechtzeitig zu begegnen, kann man, 
manchmal die Ausbildung von Gläslern auch in mangelhaft eingerichteten Lagerräumen verhindern. 
Begünſtigt wird die Entſtehung von Gläslern durch mancherlei Fehler bei der Käſebereitung, 
z. B. dadurch, daß man dem Bruche nicht die genügende Feſtigkeit und Trockenheit verleiht, alfo 
durch Dicklegen bei zu niederer Wärme, durch die Benützung von zu ſchwachem Lab und durch 
zu raſches oder zu wenig weit getriebenes Zerkleinern des Bruches. Auch durch Verwendung 
von zu ſtarkem Lab mag die Entſtehung des Fehlers in Toten begünſtigt werden, als die Zer- 
kleinerung des Bruches nicht weit genug getrieben werden kann, weil das Nachdicken zu raſch 
erfolgt. Beim Verkäſen von ungewöhnlich fettreicher. Milch muß man beſonders darauf achten, 
daß der Bruch nicht zu weich und waſſerhaltig bleibt. 

Die eigenartige Lochung, durch welche die Emmenthaler Käſe vor allen übrigen Hartkäſen 
ausgezeichnet find, muß durch eine beſtimmte Verrichtung bei der Herſtellung dieſer Käſe bedingt 


1) Vergl. Alpwirthſchaftliche Monatsblätter, Aarau 1873, S. 121. 
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ſein. Welcher Verrichtung dieſer maßgebende Einfluß innewohnt, iſt noch nicht bekannt, vielleicht 
ift es die Art des Nachwärmens und der Grad, auf den man dabei die Wärme bringt. ) 


Die Bereitung von runden, harten Magerkäſen nach ſchweizeriſcher Art 
in Deutſchland. Im Nachſtehenden gebe ich die Beſchreibung der Bereitungsweiſe der ſogenannten 
Radener Käſe, wie fie in der gräflich von Schlieffen'ſchen Gutsmolkerei zu Raden in 
Mecklenburg⸗Schwerin 1876 auf meine Veranlaſſung eingeführt wurde. Man ſtellt jetzt dieſe Käſe, 
welche die Form der Emmenthaler Käſe haben, allenthalben, auch in Norddeutſchland da und dort, 
in verſchiedener Größe und aus mehr oder weniger ſtark entrahmter Milch dar. Die Radener 
Käſe beſitzen bei einem Gewichte von 15 bis 20 kg einen Durchmeſſer von 35 bis 45 em und 
eine Höhe von 10 em. Zu ihrer Herſtellung dient ganz ſüße Magermilch, deren Fettgehalt man 
derartig regelt, daß man aus 100 kg Milch mit 3,3 % Fett im Jahresdurchſchnitt 3,15 bis 3,20 kg 
Butter gewinnt. Die Magermilch wird in einem kupfernen Käſekeſſel mit kugelförmig gerundetem 
Boden genau auf 30“ mit Dampf, welcher die Wand des in einer Holzbalge hängenden Keſſels 
von außen umſpült, angewärmt. Hierauf giebt man je nach Umſtänden etwas mehr oder etwas 
weniger Labflüſſigkeit zu, miſcht die Käſefarbe bei, einen alkoholiſchen Auszug von Käſeſaffran, 
und zwar auf 100 kg Magermilch 4 cbem, rührt ſehr gründlich durch, legt den Deckel über 
den Käſekeſſel und überläßt die Flüſſigkeit ſich ſelbſt. Iſt das Gerinnen nach etwa 30 Minuten 
eingetreten, ſo fängt man an, die Maſſe ſehr langſam und behutſam mit einer großen 
Kelle aus Ahornholz zu verziehen und zu brechen. Ungefähr 6 Minuten nach Beginn dieſer Arbeit 
giebt man wieder Dampf und ſteigert die Wärme unter fortwährender Bewegung des Bruches mit 
dem Rührſtocke je nach Bedürfniß auf 32 bis 349, was beim Verkäſen von 400 kg Milch etwa 12 Min. 
dauert. Hierauf rührt man den Bruch noch 20 bis 25 Min. lang vollſtändig aus, bis die einzelnen 
Theile ſämtlich die Größe von Erbſen und den richtigen Grad der Feſtigkeit erlangt haben. Zuletzt 
rührt man noch eine Viertelminute lang ſehr raſch um, damit die ganze Maſſe gründlich aufgewirbelt 
wird, ſich dann raſch und gleichmäßig abſetzt und am Boden des Keſſels ein geſchloſſenes Ganzes bildet. 
Glaubt man die Feſtigkeit des Bruches noch ſteigern zu ſollen, ſo läßt man die Maſſe noch einige 
Minuten lang ruhig im Keſſel unter den Molken liegen. Soll ſie jedoch länger, 10 bis 15 Minuten 
lang, der Wärme des Keſſels ausgeſetzt bleiben, ſo muß man von Zeit zu Zeit wieder aufrühren, 
damit fie ſich nicht durch ihr eigenes Gewicht zu feft zuſammenſetzt. Nachdem die Käſemaſſe im 
Keſſel in gewiſſem Sinne fertig geworden iſt, nimmt man ſie heraus. Hat man ſo wenig Bruch, 
daß man nur einen Käſe daraus formen kann, ſo wird die ganze Maſſe in einem Zuge von 
zwei Perſonen mit einem Käſetuche herausgehoben. Dabei hält die eine Perſon mit beiden Händen 
ein Stück eines Faßreifes, um welches das Käſetuch an einer ſeiner vier Seiten herumgeſchlagen 
iſt, und die zweite Perſon hält die noch freien Zipfel des Tuches. Iſt die ganze Maſſe dadurch, 
daß der Reif längs dem Boden des Keſſels bewegt wurde, auf das Tuch gebracht, ſo hebt man 
dieſes mit ſeinem Inhalte empor, läßt kurze Zeit über dem Keſſel abtropfen, bringt das Ganze dann 
in den auf dem unteren Ladedeckel bereit liegenden, aus Buchenholz gefertigten und als Form 
dienenden Käſereif, ſpannt ihn zuſammen, ſchlägt das Tuch oben über die Maſſe, zieht den Form— 
reif etwas in die Höhe, ſo daß er den nun aufzulegenden oberen Ladedeckel berührt, ſchiebt unter 
die Preſſe und preßt anfangs ganz ſchwach. Sollen aus dem Bruche zwei, drei oder vier Käſe 
er werden, fo theilt man ihn, während er noch ganz von Molken bedeckt ift, mit dem hölzernen 
däſeſäbel möglichſt genau in eben fo viele gleiche Theile, hebt diefe nach einander heraus und 
behandelt ſie weiter, wie es ſoeben beſchrieben wurde. 

Einem geübten Käſer gelingt es auf dieſe Weiſe unſchwer, nicht nur aus dem Bruche im 
Keſſel mehrere unter ſich nahezu gleich große und gleich ſchwere Käſe zu machen, ſondern auch den 
Bruch ſo vollſtändig zu faſſen, daß kaum ein halbes Kilogramm im Keſſel zurückbleibt. Sollten 
einmal die einzelnen Küfe weniger gleichmäßig ausgefallen fein, jo gleicht man nachträglich noch 
aus, ehe die Käſe unter die Preſſe kommen. Unter der Preſſe müſſen die Käſe fleißig gewendet 
werden, anfangs ſtündlich mehrere Male, ſpäter ſeltener, und im Laufe von 24 Stunden im Ganzen 
ſieben- bis achtmal. Beim Wenden giebt man den Käſen jedesmal ein friſches, trockenes Tuch, 
zieht den Reif etwas feſter zuſammen und ſteigert den Druck allmählich ſo weit, daß er auf 
ein kg Käſe etwa 15 ko beträgt. Zum Preſſen dienen einfache, hölzerne Hebelpreſſen mit ver- 
ſtellbarem Drucke. Nach 24 Stunden nimmt man die Käſe aus der Preſſe und aus dem Reife, 
bringt ſie, nachdem man zwecks Berechnung der Käſeausbeute ihr Gewicht beſtimmt hat, in die 
Trockenſtube und läßt ſie hier bei mittlerer Zimmerwärme 24 Stunden lang zum Abtrocknen liegen. 
Hierauf bezeichnet man die Käſe mit gewöhnlicher Tinte mit Nummern und trägt ſie nach dem 
Käſekeller, wo man ſie oben und rings am Rande mit Salz beſtreut. Wenn das Salz am nächſten 
Tage zerfloſſen iſt, bürſtet man die Lake mit der Salzbürſte ein, legt die Käſe in einen innen 

1, Vergl. auch Molkerei-Zeitung 1889, Nr. 36, S. 397; Milch⸗ Zeitung 1892, 
Nr. 22, S. 368, und Deutſche Molkerei-Zeitung 1892, Nr. 16, S. 191 und 192. 
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mit Salz beſtreuten Reif aus Tannenholz, die Käſebinde, wendet ſie und beſtreut ſie oben mit 
Salz. Das Bürſten, Wenden und Salzen wird fortgeſetzt ſo lange die Käſe im Keller liegen, 
anfangs täglich, ſpäter nur alle zwei Tage und ſpäter noch ſeltener, je nach Bedarf. Ganz trocken 
ſollen auch die älteſten Käſe auf Lager niemals werden. Nach etwa 8 Tagen ſind die Käſe ſo feſt 
geworden, daß ſie von den Käſebinden befreit werden können. Die Luft im Käſekeller ſoll ſich im 
Winter nicht unter 10“ abkühlen und im Sommer nicht über 16 erwärmen, und der relative 
Feuchtigkeitsgehalt der Luft im Keller fol zwiſchen 85 und 95% ſchwanken. Bei einer mittleren 
Wärme von 14° reifen die Käſe in 4 Monaten fo weit aus, daß fie genießbar find, und verlieren 
während dieſer Zeit 5 bis 7% an Gewicht. Die Radener Käſe enthalten je nach dem Entrahmungs— 
grade der Magermilch und je nach dem Alter 5 bis 10% Fett und haben eine feſte, jedoch nicht 
zähe, rein und kräftig ſchmeckende Maſſe, die mit hanfſamengroßen, unregelmäßig geformten 
Oeffnungen durchſetzt iſt. Im Mittel erhält man auf 100 kg Milch 6 bis 7, und aus 100 kg 
Magermilch 8 bis 9 kg friſcher Käſe. 

Vor einigen Jahren hat der Molkereibeſitzer Hitz in Spitzen in der Schweiz ein Verfahren!) 
zur Herſtellung von Rundkäſen aus Centrifugenmagermilch vorgeſchlagen, das für die Schweiz zwar 
ganz neu, in anderen Ländern aber, z. B. in Holland, England und einigen Gegenden Nord— 
deutſchlands, abgeſehen von unweſentlichen Abänderungen, längſt bekannt und gebräuchlich iſt: 
Nachdem man bei 35“ in 35 Minuten dickgelegt hat, wird der Bruch auf Erbſen- bis Haſelnuß— 
größe verarbeitet, gepreßt, bis er gut zuſammenhält, durch eine Bruchmühle getrieben und dabei 
mit 4 bis 5% Salz verſetzt, nach dem Salzen im Teige zum Zweck der Entfernung des größten 
Theils der Molken nochmals gepreßt und dann geformt. Die geformten Käſe preßt man wie 
gewöhnlich und beizt fie dann in Salzlake. Später empfahl Wyß mann, das Verfahren dahin 
abzuändern, daß man bei 29 bis 30° dicklegt, höchſtens auf 30 bis 31“ nachwärmt, zum Salzen 
im Teige ſtets nur ganz fein gemahlenes Salz verwendet, beim Formen die Maſſe beſtändig gut 
durchknetet und die Käſe nach dem Beizen auf Lager wie gewöhnlich mit trockenem Salze behandelt, 
jedoch das Salz nicht mit der Bürſte, ſondern mit einem Lappen einreibt. 


§ 131. Labkäſe aus Schafmilch. Schafkäſe werden allenthalben 
bereitet, wo ſich eine ausgedehntere Schafhaltung findet, jedoch meiſtens in geringeren 
Mengen und für den Verzehr in der Nähe des Herſtellungsortes. In Deutjch- 
land hat gegenwärtig die Bereitung von Schafkäſen alle Bedeutung verloren. 
Früher war es anders: man machte ſie überall, namentlich in Oſtfriesland, von 
wo aus im 17. Jahrhundert eine ziemlich rege Ausfuhr von Schafkäſen nach 
Hamburg ſtattfand. Nur eine Art von Schafkäſen, die berühmten in Frankreich 
gemachten Roquefort-Käſe, bilden einen Gegenſtand des Welthandels. 


1) Deutſchland. Mecklenburgiſche Schafkäſe. Auf vielen der größeren 
mecklenburgiſchen Güter werden alljährlich im Juli die Mutterſchafe, nach— 
dem die Lämmer abgeſetzt ſind, noch einige Tage, meiſtens über eine Woche 
lang, gemolfen. Die gewonnene Milch, die zwiſchen 10 und 12% Fett 
enthält, verarbeitet man zu kleinen fetten Weichkäſen, die im Mittel etwa 
3 kg wiegen und gewöhnlich die Geſtalt kleiner Laibe beſitzen. 100 kg Schaf⸗ 
milch geben 27 bis 29 kg friſcher Käſe und 1,5 bis 2,0 kg Molkenbutter. 
2) Frankreich. Roquefort-Käſe, berühmte franzöſiſche Ausfuhrkäſe, 
cylindriſch, 2 kg ſchwer, 17 cm im Durchm. und 7,5 em hoch, mit 
bröckeliger, von Schimmelpilzen durchwachſener Maſſe, hauptſächlich in dem 
Dorfe Roquefort, Dep. Aveyron, Arr. St. Affrique, am Flüßchen Soubzon, 
bereitet. Um die Pilzwucherung im Innern der Käſe zu fördern, miſcht 
man den Bruch vor dem Formen mit dem Pulver von eigens zu dieſem 
Zwecke bereitetem Schimmelbrode und durchſticht die Käſe während der 
Reifung mit Nadeln. Zum Theil verdanken die Käſe ihre Güte den trockenen 
Felſenhöhlen, in denen ſie reifen, und in denen die Luftwärme während des 
ganzen Jahres zwiſchen 4 und 89 ſchwankt. Man verpackt die Küfe 


) Schweizer Milch-Zeitung vom 10. März 1894. 
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gewöhnlich in Stanniol. Die in den Departements Hérault, Ariege, Puy- 
de⸗Doͤme und Hautes⸗Alpes nachgeahmten Roquefort⸗Käſe kommen unter den 
Namen Fromages facon Roquefort, Fromages facon Roquefort dits 
blancs, Fromages façon Roquefort dits bleus, Fromages dits persillé 
de Caplong-Estaniels u. f. w. in den Handel. 100 kg Schafmilch geben 
18 kg friſcher und 12,0 bis 14,5 kg reifer Käſe. 

3) Holland. Texeler Schafkäſe, auf der Inſel Texel (Teſſel) ſchon 
ſeit Jahrhunderten bereitet, und im 17. Jahrhundert, wie es ſcheint, in 
Hamburg, wohin man ſie ausführte, beliebt. 1,5 bis 1,75 kg ſchwer, laib- 
förmig, außen glänzend grün gefärbt, was durch ein Extract von Schafmiſt 
bewerkſtelligt werden ſoll. 

4) Italien. Auf der Apenninenhalbinſel und auf Sardinien werden Shaf- 
käſe in Menge bereitet, die theils weich ſind, theils eine harte Maſſe beſitzen 
und bald friſch, bald in ausgereiftem Zuſtande verzehrt werden. Sie ſind 
0,5 bis 5,3 ke ſchwer und meiſtens laibförmig, ſelten backſteinförmig, z. B.: 
For maggio fresco di pecora detto cacio fiore, Prov. Aquila, 
wird friſch verzehrt. Formaggio dolce di pecora, Prov. Siena, 
wird friſch verzehrt. — Im ausgereiften Zuſtande genießt man die folgenden 
Arten: Formaggio detto da taglia grosso, Prov. Vicenza. — 
Formaggio di pecora merina, Prov. Arezzo. — Formaggio di 
pecora da Serbare, Prov. Siena. — Formaggio delle Crete 
Senesi, Prov. Siena. — Formaggio di pecora detto cacio fiore 
di Viterbo, Prov. Aquila. — Formaggio di pecora di Leonessa, 
Prov. Aquila. — Cacio di Puglia, Prov. Aquila. — Marzolino, 
Prov. Aquila. — Tratturo, Prov. Aquila. — Formaggio all uso 
Parmigiano, Prov. Capitanata. — Formaggio di Catrone, Prov. 
Calabria. — Schafkäſe von Ancona, Prov. Ancona. — Schafkäſe 
von Scanno, Prov. Abruzzo, außen ſchwarz gefärbt. — Schafkäſe 
von Igleſias, Inſel Sardinien. — Formaggio di pecora 
canestrato, Sizilien. — Vermuthlich aus Schafmilch bereitet find die 
ſardiniſchen Freiſa- und Paneddas⸗Käſe. 

5) Oeſterreich-Ungarn. Die Schafkäſe, welche in den großen und kleinen 
Karpathen in verſchiedener Form bereitet werden, kommen unter den Namen 
Brinſenkäſe!) (Brinza), Laudocker-, Zipſer⸗, Liptauer⸗, 
Siebenbürger⸗, Neuſohler und Altſohler Karpathenkäſe 
in den Handel. Am meiſten befannt ift der Brinſenkäſe, ein feiner Streich⸗ 
käſe, der in kleinen Fäßchen, oder in kleinen kubiſchen Holzkäſtchen mit 8 em 
langer Kante verſchickt wird. Dem Brinſenkäſe ſehr ähnlich ift der Liptauer⸗ 
käſe. Den Siebenbürger Brinſenkäſe formt man zu 1,8 bis 2,0 kg ſchweren 
kugelförmigen Ballen mit einem Durchmeſſer von etwa 15 em und hüllt 
die Ballen in Schweinsblaſe. — Kascaval (Kaſchkaval), in Siebenbürgen 
bereitet, laibförmig, 1,8 bis 2,0 kg ſchwer, 22 em im Durchm. und 5 bis 
6 em hoch. — Bulgariſcher Kascaval, laibförmig, 2,6 bis 3,0 kg 
ſchwer, 28 bis 32 em im Durchm. und 4 em hoch.?) — Kolos-Monoſtor- 
Käſe, in der Molkerei der landwirthſchaftlichen Schule zu Kolos-Monoſtor 
bei Klauſenburg in Siebenbürgen bereitet, backſteinförmig, 1,7 kg ſchwer, 
22 cm lang, 12 cm breit und 7,5 em hoch. — Klenoezer-Käſe, laib, 

1) Vergl. Berl. Molk.⸗Ztg. 1896, S. 313. — ) Ebenda, 1895, ©. 379. 
Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 21 
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förmig, 2,0 bis 2,5 kg ſchwer, in den ungariſchen Karpathen bereitet. 

— Abertamer Schafkäſe, in Böhmen, in der Gegend von Joachims⸗ 

thal und Karlsbad bereitet. 

Außer den hier genannten Schafkäſen giebt es noch viele andere Arten, 
die in Dalmatien, der Schweiz, in Deutſchland, Frankreich, Spanien, Rußland 
u. f. w. bereitet werden. In der Dobrudſcha z. B. macht man, wie in Sieben- 
bürgen, Kaſchkaval in cylindriſcher Form, etwa 2 kg ſchwer, 15 em im Durchm. 
und 4 bis 8 em hoch, ferner Salamura, einen weichen, ſtark geſalzenen 
Schafkäſe, den man in Blaſen gefüllt aufbewahrt. In dem weſtlichen und nord— 
weſtlichen Theile des türkiſchen Sandſchaks Novibazar, ſowie auf den Hochweiden 
der Vlaſic⸗Planina (nördlich von Trafnik in Bosnien) macht man den Arnautsky⸗ 
Sir oder Arnauten-Käſe, auch Vlaſic- oder Trafniker Käſe genannt, 
der zu 25 bis 63 kg, in nach unten verjüngte Holzbottiche verpackt, in den Handel 
kommt und in Bosnien und der Herzegowina beliebt mm. 1 100 kg Schafmilch 
geben 18 bis 21 und in der beiten Zeit 23 bis 30 kg verkaufsfähigen Küfe 
und mehr. 


Die Bereitung der Roquefortkäſe in Frankreich.?) Die Roquefortkäſe, berühmte, 
ſehr pikante franzöſiſche Tafelkäſe werden aus einem Gemenge von ganzer und ſchwach entrahmter 
Schafmilch gemacht. Cylindriſch, im frischen Zuſtande 18 em im Durchmeſſer, 8 em hoch und 
durchſchnittlich 2,15 kg ſchwer; ausgereift 17 em im Durchmeſſer, 7,5 em hoch und 2 kg ſchwer. 
Gute ausgereifte Roquefortkäſe haben keine weiche, ſchmierige, ſondern eine krümelige, von grau— 
grünen Schimmelwucherungen durchſetzte Maſſe. Die Bereitung der Käſe von Roquefort iſt ſehr 
alt, und es ſteht feft, daß man in den Höhlen von Roquefort ſchon im Jahre 1070 Käſe darſtellte. 
In früheren Zeiten machte man ſie aus einem Gemenge von Schaf- und Ziegenmilch. Ihre 
Bereitung, die ſich in früherer Zeit auf die Umgegend Roqueforts, eines Dorfes im Dep. Aveyron, 
Arr. St. Affrique am Fluſſe Soubzon, beſchränkte, dehnt ſich jetzt über die ganzen Arrondiſſements 
von St. Affrique und von Milhau (Dep. Aveyron), über einen Theil des Arrondiſſements von 
Lodève (Dep. Hérault), über die Kantone von Canourgue (Dep. Lozère) und von Trèves (Dep. 
Gard), ſowie über einzelne Kantone des Departements Tarn aus. Zum Theil ſcheinen die Roque— 
fortkäſe ihre Eigenthümlichkeit den natürlichen, auffallend kühlen und unausgeſetzt von Luftſtrömungen 
durchzogenen Felſenhöhlen zu verdanken, in welchen ſie ihre Reifung durchmachen. Dieſe Höhlen 
finden fi) in dem ſchmalen, abgeplatteten, zwiſchen St. Affrique und St. Rome-de-Cernon von 
Often nach Weſten an der Nordſeite der Hochebene von Larzac hinlaufenden, hauptſächlich aus 
Jurakalk beſtehenden Höhenzuge. 

Die Milch zur Bereitung der Roquefortkäſe liefern die Larzaeſchafe, die täglich zweimal 
gemolken werden. Die Abendmilch wird nach dem Melken zunächſt abgeſchäumt, hierauf nach drei— 
viertelſtündigem Stehen und nachdem man fie in einem Gefäß aus verzinntem Kupferbleche bis 
fat zum Sieden erhitzt hat, abgekühlt und über Nacht in glaſierten Thonſatten aufbewahrt. Am 
nächſten Morgen ſchöpft man den Rahm, um ihn ſpäter zu verbuttern, ab, vermiſcht die abgerahmte 
Milch mit der Morgenmilch und legt bei 33 bis 35° mit Lab dick. Den Bruch zerkleinert man 
vorſichtig, entfernt die Molken in dem Maße, in dem ſie austreten, drückt die einzelnen Stücke des 
Bruches, um ſie möglichſt von Molken zu befreien, ſanft aus, und ſchöpft in die Formen, eylindriſche, 
21 em weite und 9 em tiefe Näpfe aus ſtark gebranntem, glaſiertem Thone, deren ebener Boden 
mit 0,5 bis 0,6 em weiten, runden Löchern verſehen iſt. Dabei verfährt man fo, daß man in 
die Formen drei gleich dicke ia des Bruches bringt und zwiſchen je zwei eine Lage von 
ſcharf gebackenem, gepulvertem Schimmelbrode, das eigens zu dieſem Zwecke aus gleichen Theilen 
Weizen- und Gerſtenmehls unter Zuſatz von Sauerteig und ſtarkem Eſſig bereitet wird, einſtreut. 
Auf 100 Theile Teig rechnet man 4,0 bis 4,5 Theile Sauerteig und etwa 0,05 Theile Eſſig. 
Das ausgebackene friſche Brod läßt man ſchimmeln, ſchneidet die ſchimmelige Krume ab, mahlt 
ſie auf einer Handmühle, ſiebt durch und führt mit dem erhaltenen Pulver dem Bruche die Sporen 
der Schimmelpilze zu, unter deren Wirkung der Käſe reifen ſoll. Ueber die gewölbte Oberfläche 
der feſt in die Formen eingedrückten Bruchmaſſe legt man Brettchen, beſchwert ſie anfangs mit 


) Vergleiche die Beſchreibung von Adametz, Milch-Zeitung 1892, Nr. 27, S. 456, 
Nr. 28, S. 471, und Nr. 29, S. 489. — ?) Vergleiche auch EG. Duelaux, Principes de laiterie, 
Paris 1893, p. 339 bis 348. 
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weniger, ſpäter mit mehr Gewichten, preßt auf diefe Weiſe 10 bis 12 Stunden lang und wendet 
die Käſe während dieſer Zeit wiederholt. Nach beendigtem Preſſen nimmt man die Käſe aus den 
Formen und bringt fie in eine Trockenkammer, wo man fie, feft in Tücher eingeſchlagen, 10 bis 
12 Tage liegen läßt, täglich zweimal wendet, die Tücher öfter erneuert und zuletzt nach Entfernung 
der Tücher das Abtrocknen noch durch eine ſtarke Lüftung unterſtützt. Von dem Trockenraume 
führt man die Käſe vorſichtig und zur Nachtzeit in die Felſenhöhlen, von denen jede drei Mb- 
theilungen hat: die eigentliche „Grotte“ (la cave), in welcher die Säi ausreifen, den „Salz- 
raum“ (le saloir) und den „Wägeraum“ (le poids). Die beiden letzten Räume liegen über 
der Grotte. Nachdem im Wägeraume, welcher zugleich Empfangsraum iſt, die ſchadhaften Käſe 
ausgeſchoſſen wurden, wägt man die übrigen, ſetzt ſie auf dem mit Stroh belegten Boden ab, 
läßt ſie 12 Stunden lang, vom Morgen bis zum Abend, auf dem Strohe liegen und bringt ſie 
dann in den Salzraum. Hier beſtreut man die Käſe auf der einen Seite mit feinem Salze, 
ſtellt ſie zu je dreien über einander auf, wendet nach 24 Stunden, ſalzt auf der anderen Seite, 
und ſchichtet ſie wieder wie vorher auf einander. 48 Stunden ſpäter reibt man das Salz mit 
einem groben Leinentuche auf allen Seiten ſtark ein und läßt die Käſe, abermals zu dreien über 
einander geſchichtet, wieder zwei Tage lang ſtehen. Nach Verlauf dieſer Zeit trägt man die Käſe 
in den Wägeraum zurück, wo ſie einer ziemlich mühſamen Reinigung (le raclage) unterworfen, 
d. h. kurz nacheinander zweimal mit ſcharfen Meſſern abgekratzt werden. Die zuerſt abgekratzte 
Maſſe (pégot) verfüttert man an Schweine, und das ſpäter Abgeſchabte (rebarbe blanche) wird 
an die Arbeiter zu 32 bis 40 A das Kilogramm verkauft. Nach beendigtem Abfragen ift es 
bereits möglich, die Güte der einzelnen Käſe zu beurtheilen. Man ſondert ſie ihrer Beſchaffenheit 
entſprechend in drei Klaſſen, bringt ſie in Stößen zu je dreien über einander in die Grotte und 
ſetzt hier die härteſten Käſe auf dem mit Stroh belegten Boden, die anderen aber auf den rings 
an den Wänden und in der Mitte angebrachten, ebenfalls mit Stroh belegten Holzgeſtellen ab. 
In den Grotten, in welche aus zahlreichen Riſſen und Spalten fortwährend kalte Luft einſtrömt, 
ſchwankt die Luftwärme das ganze Jahr über zwiſchen 4 und 8“ und beträgt der mittlere Feuchtig— 
keitsgehalt der Luft etwa 60%. Acht Tage, nachdem die Käſe in die Grotte gebracht wurden, 
ſtellt man ſie, um den Luftzutritt zu der Oberfläche zu begünſtigen, hoch auf die Seitenfläche ſo, 
daß ſie ſich gegenſeitig nicht berühren. Die Käſe bedecken ſich nun während der Reifung zunächſt 
mit einer gelben oder röthlichen Kruſte, auf welcher alsbald dichter, weißer Schimmel emporwuchert. 
Sobald die Schimmeldecke eine Mächtigkeit von 5 bis 6 em erreicht hat, kratzt man wieder ab 
und wiederholt dieſes Abkratzen (le revirage) in Zeiträumen von 8 bis 14 Tagen fo lange, bis 
die Käſe reif find, aus der Grotte genommen zu werden. Das Abgeſchabte (reverum) wird an 
Schweine verfüttert. Im Ganzen verlieren die friſchen nach der Höhle gebrachten Käſe bis zu dem 
Augenblicke, in welchem fie in den Handel gebracht werden können, 28 bis 30% an Gewicht, 
und der Gewichtsverluſt, den ſie in der Grotte allein durch das wiederholte Abſchaben erleiden, 
beträgt 23 bis 25% . Die in den erſten Monaten des Jahres bereiteten Käſe folen in 30 bis 
40 Tagen, und die ſpäter gemachten erſt in etwas längerer Zeit verkaufsfähig werden. 100 kg 
Milch geben 18 kg friſcher, zum Salzen fertiger, und 12,0 bis 14,5 kg verfaufsfähiger Käſe. 

Die Behandlung der Roquefortkäſe in der Grotte, die bis zum Jahre 1873 in recht umſtänd⸗ 
licher Weiſe ausſchließlich durch Handarbeit beſorgt wurde, erfuhr im Jahre 1874 durch den Director 
der Geſellſchaft der Vereinigten Keller, welcher zwei eigenthümliche, mit Dampf zu 
treibende Maſchinen zur theilweiſen Erſetzung der zeitraubenden Handarbeit einführte, weſentliche 
Verbeſſerungen. Die eine der beiden von dem Director Etienne Coupiac erfundenen Maſchinen 
iſt die „Bürſtenmaſchine“, welche von zwei Mädchen bedient wird und das Abkratzen der 
Käſe beſorgt. Sie bringt die Käſe zunächſt zwiſchen zwei ſcheibenförmige, horizontal ſtehende 
Bürſten, welche Grund- und Deckfläche, ſodann zwiſchen vertical ſtehende Bürſten, welche die Seiten- 
fläche reinigen, und verrichtet dadurch, daß ſie in zehn Arbeitsſtunden 4800 Käſe behandelt, eine 
Arbeit, die früher 20 Mädchen in der gleichen Zeit kaum hätten bewältigen können. Zudem liefert 
die Maſchine, ſtatt der früheren 23 bis 25%, nur etwa 10% Abgänge. Die zweite Maſchine 
iſt die „Prickelmaſchine“, die auch von zwei Mädchen bedient wird und in jeder Minute 
10 bis 12 Stück Käſe mit einer zwiſchen 60 und 100 ſehr feine, entſprechend lange Nadeln 
tragenden Scheibe ganz durchſticht. Es entwickelt ſich nämlich, obgleich der Käſemaſſe durch das 
Brotpulver Pilzſporen in Menge einverleibt werden, die Schimmelbildung im Innern der Käſe 
bei der tiefen in der Grotte herrſchenden Luftwärme nicht jo ſchnell, als man dies für wünſchens⸗ 
werth hält. Da die Pilze im Innern um ſo raſcher wachſen, je mehr man der Luft den Zutritt 
erleichtert, durchſticht man die Käſe mit den Nadeln, und erreicht dadurch einen den gehegten Er— 
wartungen entſprechenden Erfolg. 

Am meiſten ſchätzt man die Käſe, welche in den Monaten Mai und Juni in die Grotte, 
und in der Zeit vom September bis December in den Handel kommen. Man verpackt die Käſe 
in cylindriſche Weidenkörbe, in Holzkörbe (gagets) und in Kiſten, und legt zwiſchen die einzelnen 
Käſe dünne Holzſcheiben. Die feinſten Käſe ſchlägt man in Stanniol ein. Verſendet werden die 
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Roquefortkäſe nach allen Ländern Europas, nach Amerika, nach den franzöſiſchen Kolonien und nach 
China. ) Die feinſten, aber auch am wenigſten haltbaren Küfe heißen Crême de Roquefort. In 
der näheren und weiteren Umgegend von Roquefort macht man Käſe nach Roquefort-Art auch 
aus Kuhmilch, was man in Deutſchland in neuerer Zeit ebenfalls verſucht. 


= 132. Labkäſe aus Ziegenmilch, Büffelmilch, Renthiermilch 
und gemischter Milch. Die Käſe dieſer Gruppe haben eine ganz unter- 
geordnete Bedeutung, da ſie nur in geringen Mengen und nur für den Verbrauch 
in nächſter Nähe des Ortes der Herſtellung gemacht werden. 


1) Deutſchland. Ziegenkäſe werden in verſchiedenen Gegenden Deutſchlands 
bereitet, z. B. in den ſüddeutſchen Gebirgsgegenden, im Rieſengebirge, in Mittel- 
deutſchland, in Thüringen u. ſ. w. Geſchätzt ſind die Ziegenkäſe des 
Rieſengebirges, kleine Laibchen, etwa 0,13 kg ſchwer, und die Alten- 
burger Ziegenkäſe, etwa 0,95 kg ſchwer, 20 em im Durchm. und 
2 bis 4 cm hoch; 100 kg Ziegenmilch folen 18 bis 19 kg friiher Küfe 
geben. 

2) Frankreich. Ziegenkäſe von Mont-d' Or, Dep. Puy-de-Dôme, 
klein, flacheylindriſch. — Ziegenkäſe von St. Claude, Dep. Jura, 
klein, backſteinförmig, 0,12 bis 0,15 kg ſchwer. — Gratairons, Ziegen— 
käſe, Dep. Savoie und Haute-Savoie. — Chevretins, Ziegenkäſe, Dep. 
Savoie und Haute-Savoie. — Käſe von St. Marcellin, Dep. (iere, 
aus Ziegenmilch, theils mit, theils ohne Zuſatz von Schafmilch bereitet, 
cylindriſch, etwa 0,10 kg ſchwer, 8 em im Durchm. und 2 em hoch. — 
Käſe von Saſſenage, Dep. Iſere, aus einem Gemenge von Kuh-, 
Schaf- und Ziegenmilch bereitet, cylindriſch, etwa 7 kg ſchwer, 30 em im 
Durchm. und 10 em hoch. — Käſe von Septmoncel, Dep. Jura, 
cylindriſch, den Käſen von Gex, Saſſenage und Roquefort ähnlich, aus einem 
Gemenge von Kuh- und Ziegenmilch bereitet. 100 kg Milch geben 7 bis 
8 kg reifer Küfe — Käſe von Mont⸗d' Or, den bereits erwähnten 
Ziegenkäſen gleichen Namens ſehr ähnlich, aus einem Gemenge von Kuh- 
und Ziegenmilch bereitet. — Käſe von Mont⸗Cenis, Dep. Savoie, 
cylindriſch, 10 bis 12 kg ſchwer, 33 em im Durchm. und 14 bis 20 cm 
hoch, aus einem Gemenge von Kuh, Schaf- und Ziegenmilch bereitet. 100 kg 
des Milchgemenges geben 9 kg reifer Küfe. — Tignards, Dep. Haute- 
Savoie, den Käſen von Gex und Saſſenage ähnlich, aus einem Gemenge 
von Schaf- und Ziegenmilch bereitet, dem man oft noch Rahm aus Kuhmilch 
zuſetzt. — Gavots, Dep. Hautes-Alpes, aus einem Gemenge von Kuh-, 
Schaf⸗ und Ziegenmilch bereitet. 

3) Italien. Italieniſche Ziegenkäſe (formaggio di capra) werden in Mittel- 
und Unteritalien allenthalben bereitet. — Büffelkäſe macht man in 
Calabrien und auf Sizilien. — Provole, eine beliebte Art von Büffelkäſe. 
— Scarmorze, kleine Büffelkäschen. — Borelli, kleine Büffelkäschen. 

4) Lappland. Renthierkäſe, meiſt klein, cylindriſch und backſtein⸗ 
förmig. Backſteinförmige Käſe im Gewichte von etwa 0,8 kg find 13 cm 
lang, 9 em breit und 6 bis 7 em hoch. 

5) Norwegen, Hviteoſt, Ziegenkäſe, backſteinförmig, 2 bis 4 kg ſchwer, 
23,5 bis 26,0 em lang, 13,0 bis 15,5 em breit und 8 bis 10 em hoch, und 


) Vergl. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 968, und Milch-Zeitung 1889, 
Nr. 31, S. 674. 
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auch cylindriſch, etwa 3 kg ſchwer, 20 em im Durchm. und 8 bis 10 cm 
hoch. In Norwegen werden auch Käſe aus Renthiermilch gemacht. 
Oeſterreich-Ungarn. Ziegenkäſe werden in verſchiedenen Ländern der 
Monarchie: in Böhmen, wo im vorigen Jahrhundert die Abertamer 
Ziegenkäſe ) beſonders beliebt waren, im Salzburgiſchen, in Vorarlberg, 
in den Karpathen, in Dalmatien, Bosnien u. ſ. w. bereitet. Die bereits 
unter den Schafkäſen erwähnten Brinſen⸗ und Arnautenkäſe macht 
man auch aus Gemengen von Schaf- und Ziegenmilch. — Jochberger 
Käſe, in Tyrol aus einem Gemenge von Kuh- und Ziegenmilch bereitet, 
mager, laibförmig, im Mittel 22 kg ſchwer, 45 bis 50 em im Durchm., 
10 cm hoch. 
Schweden. In den Gebirgsgegenden und im nördlichen Theile Schwedens 
werden Ziegen- und Renthierkäſe gemacht. Näheres hierüber iſt 
mir nicht bekannt. 
8) Schweiz. Von den verſchiedenen Arten der ſchweizeriſchen Ziegenkäſe 
ſind die Ziegenkäſe von Graubünden und die Gaiskäsli von 
Solothurn ſchon von Alters her beſonders beliebt. 


§ 133. Sauermilchkäſe aus Kuhmilch. Die Sauermilchkäſe dienen 
hauptſächlich als Volksnahrungsmittel. Nur eine Art, der Glarner Schabziger 
oder Glarner grüner Kräuterkäſe, iſt faſt in ganz Europa bekannt und geſchätzt. 
Man macht ſie gewöhnlich nur aus Magermilch und Buttermilch, ſetzt aber 
manchmal dem Quarge noch Rahm, auch wohl Butter, und zwar bis zu 10 Pro— 
cent vom Gewichte des Quarges, zu. Die Ausſcheidung des Quarges erzielt 
man, wenn die zu verarbeitende Maffe (faure Milch, Schlickermilch oder Schlotter- 
milch) ſchon an ſich ſauer genug iſt, einfach durch Erwärmen auf 37 bis 45°, 
oder durch Zuſatz von heißem Waſſer. War die Flüſſigkeit noch nicht faner 
genug, ſo verſetzt man ſie vor dem Erwärmen mit ſtark ſaurer Buttermilch. 
Bei einer Wärme unter 35° vollzieht fih die Scheidung träg und unvollſtändig, 
und bei Wärmegraden über 50° wird der Quarg feſt, krümelig und zu trocken. 
Bei der Bereitung von Sauermilchkäſen darf man nicht vergeſſen, daß die ſaure 
Flüſſigkeit die Metalle angreift, und daß die Käſe, wenn man den Quarg lange 
in blanken Kupferkeſſeln oder in irdenen Geſchirren mit bleihaltiger Glaſur ſtehen 
läßt, vergiftet werden können. Man darf daher die Erwärmung nur in ſtark 
verzinnten Kupferkeſſeln vornehmen und muß den Quarg, ſobald die Ausſcheidung 
vollendet iſt, in Holzgefäße bringen. Bei der Bereitung zahlreicher Arten von 
Sauermilchkäſen bewahrt man den Quarg vor dem Formen noch eine Zeit lang 
auf und läßt ihn eine Art Gährung durchmachen. Während der eigentlichen 
Reifung kommt Alles darauf an, Schimmelpilze von den Käſen fernzuhalten. 
100 kg Magermilch oder Buttermilch oder eines Gemenges von Magermilch 
und Buttermilch geben, je nachdem man ſtärker oder weniger ſtark auspreßt, 
8 bis 13, im Mittel 11 kg friſchen Quarges und 5,0 bis 8,5 kg völlig durd- 
gereifter Sauermilchkäſe. 100 kg Milch ſollen 7,5 bis 9,5 kg friſcher Sauer⸗ 
milchkäſe neben 3 bis 3,5 kg Butter liefern. Alle Sauermilchkäſe werden im 
Teige geſalzen und viele Arten erhalten die verſchiedenartigſten Zuſätze, vor- 
nehmlich Zuſätze von Gewürzen, von Zigerklee, Kümmel, gebrauchten Hopfen⸗ 
dolden, Thymian, Majoran, Zimmet, Ingwer, Macis- oder Muskatblüthe, 
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1) Vergl. Krünitz, ökon. technol. Encyklop. 1793, 35, S. 514. 
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Gewürznelken, Pimentpfeffer und Cayennepfeffer.) Man rechnet auf den friſchen, 
mittelmäßig ſtark ausgepreßten Quarg an Salz, je nach der Jahreszeit, 3 bis 
5 0%, an Pulver von Zigerklee 2,5 %, an Kümmel 0,2 bis 0,5 %% und an allen 
übrigen hier genannten Gewürzen 0,030 bis 0,050 %% . Die kleineren, unter 
0,3 kg ſchweren, friſchen Sauermilchkäſe, die ſogenannten Handkäſe oder 
Brickenkäſe, erleiden während der Reifung 
einen bedeutenden Gewichtsverluſt, der, bis 
die Küfe leicht angereift erſcheinen, 30 %, 
und bis ſie ganz durchgereift ſind, 35 bis 
50 %, und noch mehr beträgt. Verkauft 
werden dieſe kleinen Käſe gewöhnlich, ſo— 
bald ſie außen gelb zu werden anfangen, 
oder eine wenige Millimeter dicke, gelbe 
Rinde angeſetzt haben. Viele Landwirthe 
verarbeiten den Quarg, den ſie gewinnen, 
nicht ſelbſt, ſondern bewahren ihn auf?) 
und verkaufen ihn an Fabrikanten, welche 
die Bereitung von Sauermilchkäſen im 
Großen betreiben. Im größeren Maßſtabe 
wird die Sauermilchkäſerei in Deutſchland 
in Heſſen, in Thüringen, im Harze, im 
Rieſengebirge und einigen Strichen von 
Weſtfalen betrieben. An Geräthen benützt 
man hierzu Quargmühlen, Quarg- 
preſſen, Handkäſeformen, Maſchinen 
zum Formen?) und Streichmaſchinen mit 
Bürſten zum Waſchen und Abbürſten der 
Käſe beim Beginne der Reifung. 


Fig. 62. Quargmühle. 

Bei der Bereitung der Mainzer Handkäſe und ähnlicher kleiner Sauermilchkäſe ver— 
fährt man in Heffen, abgeſehen von unweſentlichen Abweichungen, wie folgt:“) 

Man gießt die an einem Tage gewonnene Magermilch und Buttermilch zuſammen, läßt das 
Gemenge bis zum nächſten Morgen ſtehen und erwärmt dann in einem gut verzinnten kupfernen 
Keſſel unter beſtändigem, ſanftem Umrühren ganz langſam in 1,0 bis 1,5 Stunden auf 45“. Die 
warme Maſſe überläßt man noch etwa 2 Stunden ſich ſelbſt und zieht dann die Quargmolken 
vorſichtig mit einem Heber durch ein Sieb ab. Den von den Molken befreiten Quarg giebt man, 
nachdem er ſich genügend abgekühlt und an Klebrigkeit verloren hat, ein- oder zweimal durch die 
Quargmühle, in der ſich zwei neben einander liegende glatte Walzen aus Buchenholz oder Granit 
befinden. Dieſe Walzen, von denen ſich die eine ſchneller als die andere dreht, bewegen ſich in 


1) Zigerklee, Melilotus (Trigonella) caerulea, in Nordafrika heimiſch; Kümmel, 
die Samen von Carum carvi, bei uns heimiſch, oder von Cuminum cyminum, in Aegypten 
heimiſch; Hopfen, Humulus lupulus, bei uns heimiſch; Thymian, Thymus vulgaris, Halb- 
ſtrauch Südeuropas; Majoran, Origanum majorana, ſüdeuropäiſche Pflanze; Zimmet, 
Rinde des in Oſtindien, beſonders auf Ceylon, wachſenden Zimmetbaumes, Persea einnaämomum; 
Ingwer, Wurzelknollen der in Oſtindien heimiſchen Pflanze Zingiber officinale; Macis- 
blüthe, Samenmantel der Frucht des auf den Molukken heimiſchen Muskatbaumes, Myristica 
moschata; Gewürznelken, die getrockneten, unentfalteten Blüthenköpfe des auf den Molukken 
einheimiſchen ächten Gewürznelkenbaumes, Caryophyllus aromaticus; Pimentpfeffer, ge 
trocknete und gemahlene Frucht des in Weſtindien heimiſchen Pimentbaumes, Myrtus pimenta; 
Cayennepfeffer, getrocknete und gemahlene Frucht der in Südamerika heimiſchen Pflanze 
Capsicum baccatum. ) Ueber die zweckmäßigſte Art der Darſtellung und Aufbewahrung des 
Quarg vergl. Hildes h. Molt.-Ztg. 1896, S. 287 und Milch-Zeitung 1896, S. 366. — 
Milch- Ztg. 1895, S. 353 — ) Vergl. Milch-Ztg. 1891, Nr. 13, S. 142; Nr. 17 
S. 189, und Nr. 24, S. 273. $ 
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entgegengeſetzter Richtung und find fo eingerichtet, daß der Zwiſchenraum, den ſie zwiſchen Dä 
laſſen, enger und weiter geſtellt werden kann. Beim Mahlen knetet man dem Quarge zugleich die 
nöthigen Mengen von Salz und von anderen Zuſätzen ein. Hierauf kommt der Quarg, nachdem 
man ihn in einen Sack aus grober Leinwand eingefüllt hat, in den länglich viereckigen Preßkaſten, 
deſſen Seitenwände und Boden mit runden, etwa 1 em weiten Löchern verſehen ſind, und wird 
hier 24 Stunden lang unter einer Schraubenpreſſe ausgepreßt. Das Formen des gepreßten 
Quarges beſorgt man im Kleinbetriebe meiſtens aus freier Hand und im Großbetriebe mit 
paſſenden Werkzeugen oder beſonderen Maſchinen. Bei der Bereitung der kleinen, laibförmigen 
Sauermilchkäſe kann man hierzu jedoch auch zweitheilige Holzformen, oder Zinkreifen von paſſender 
Größe, benutzen. Die fertigen friſchen Käſe bleiben zunächſt noch 6 bis 12 Stunden liegen und 
werden dann getrocknet. Im Sommer und Herbſte trocknen die Käſe langſam in ſehr ſtark durch— 
lüfteten Räumen, oft in leichten Schuppen ohne Seitenwände, und im Winter bringt man ſie in 
ſtark geheizte Trockenkammern, in denen man ſie zuerſt bei 30 bis 320 6 bis 12 Stunden, und 
dann bei etwa 44° fo lange liegen läßt, bis die Maffe bröckelig geworden ift. Zu hart und glaſig 
dürfen jedoch die Käſe nicht werden. Je nach Bedarf wendet man die Käſe während des Trocknens 
ein- bis zweimal. Die getrockneten Käſe kommen in den Reifungsraum, in welchem die Luft auf 
einer Wärme von 12 bis 15“ zu halten ift. Sobald fie hier anfangen feucht zu werden, wäſcht 
man ſie 10 bis 15 Minuten lang in Waſſer, oder behandelt ſie auf der mit Bürſten verſehenen 
Streichmaſchine, und bringt ſie wieder in den Reifungsraum, der heizbar ſein muß, zurück. 
Kleine Käſe läßt man in Kiſten verpackt reifen, und größere legt man auf Geſtelle und wendet 
ſie von Zeit zu Zeit. Wenn die Käſe auf einige Millimeter tief angereift ſind, verſchickt man ſie 
in Kiſten, von denen die kleinſten 5, und die größten bis zu 20 ke faſſen. In Heffen verwerthete 
ſich 1891 das kg eines Gemenges von Magermilch und Buttermilch je nach der Käſeſorte, die 
man machte, und nach den Abſatzverhältniſſen zu 2,6 bis 4,0 J brutto. 


1) Amerika. In den größeren Städten der Vereinigten Staaten von Nord— 
amerika kommt friſcher Quarg, verſchiedenartig geformt, vielfach in den 
Handel, und zwar unter den Namen Pot, Cottage Cheeſe, Dutch 
Cheeſe, Sour Curds u. ſ. w. — Sauermilchkäſe von Mende, 
etwa 0,150 kg ſchwer, quadratiſch, 7 em lang und breit und 2 bis 3 em 
hoch. Da die anfangs im Kleinen gemachten Verſuche, dieſe Käſe in Amerika 
einzuführen, ſehr befriedigend ausfielen, errichtete Herr Mende 1869 in 
Philadelphia eine große Fabrik mit den nöthigen Keller-, Gährungs-, 
Maſchinen⸗, Waſch⸗ und Trockenräumen. Neben der Hauptmaſchine, der 
Käſemaſchine, die aus dem Quarge ſtündlich 6000 Stück kleiner Käſe liefert, 
finden fich in der Fabrik noch Wafch- und Trockenmaſchinen, mehrere Preſſen, 
zwei ſelbſtthätige Elevatoren und eine Dampfmaſchine zu 20 Pferdekräften. — 
Queso de cincho, auch Cincho, oder Queso de palma metida 
genannt, in Venezuela bereitet, kommt in großen rundlichen Ballen mit 
20 bis 40 em großem Durchmeſſer und in Palmblätter gewickelt zu Markte. 
— Queso de mano, in Venezuela bereitete kleine Rundkäſe, 16 bis 19 cm 
im Durchm. 

2) Belgien. Belgiſche Sauermilchkäſe, ſogenannte Kochkäſe, 
d. h. Käſe, bei deren Bereitung der gegohrene Quarg über gelindem Feuer 
geſchmolzen und dann in die mit Leinwand ausgelegten Formen gegoſſen 
wird, in denen er erſtarrt. 100 Kg Magermilch geben etwa 11 kg friſcher Käſe. 


3) Deutſchland. Oſtpreußiſche Glumſe, friſcher Quarg, der in Oſt⸗ 
preußen im Sommer mit Milch oder Rahm (Schmand) viel gegeſſen wird. 
Zuweilen kommt die Glumſe in 15 bis 18 cm weiten und 8 bis 10 em 
hohen runden Körbchen zum Verkaufe. — Schleſiſcher Weichquarg, 
mit Salz, auch mit Salz und Kümmel verſetzt, in Schleſien beliebt. Man 
genießt ihn entweder friſch mit Schnittlauch, Zwiebeln u. ſ. w., oder läßt 
ihn vorher leicht anreifen. — Baudenkäſe, auch Großkäſe, oder 
Koppenkäſe genannt, im Rieſengebirge bereitet, koniſch, 0,4 bis 0,5 kg 
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ſchwer, unten 9 cm im Durchm. und 9 em hoch, oder eylindriſch, 0,8 bis 
1,0 kg ſchwer, etwa 13 em im Durchm. und 5,5 cm hoch. Die Größe der 
runden Baudenkäſe iſt ſehr wechſelnd und geht bis zu der gewöhnlicher 
Handkäschen herunter. — Alte Kuhkäſe oder Berliner Kuhkäſe, 
länglich viereckig, flach, friſch 0,1 bis 0,2 kg ſchwer, 10 em lang, 5 bis 
6 cm breit, 2,0 bis 2,5 em hoch, mit Kümmel verſetzt, in Schleſien vielfach 
bereitet und in Berlin als Bierkäſe beliebt. Den Kuhkäſen ſehr ähnlich ſind 
die in Schleſien und Thüringen gemachten Stangenkäſe, die Gold- 
leiſten⸗Käſe und die Sechſerkäſe.!) — Schleſiſche Handkäſe, 
runde oder länglich -eiförmige Kümmelkäschen von wechſelnder Größe, in 
Schleſien vielfach bereitet. — Märkiſcher Preßkäſe, länglich viereckig, 
flach, dem alten Kuhkäſe ſehr ähnlich. — Rinnen⸗Käſe, in Pommern 
und Poſen da und dort beliebt, den alten Kuhkäſen ſehr ähnlich, ſchon im 
vorigen Jahrhundert bekannt und ſo genannt von den hölzernen, ſehr ſchräg 
geſtellten Käſe-Rinnen, auf die man die friſchen Küfe zum Abtropfen legt. 
— Zauche ' fhe Käſe, 2 bis 6 kg ſchwer, mit Kümmel verſetzt und 
zuerſt in Schalach in der Mark Brandenburg am Anfang des vorigen 
Jahrhunderts von der Frau eines Predigers bereitet. — Form- oder 
Satzkäſe, in der Provinz Sachſen bereitet, den alten Kuhkäſen ſehr ähn⸗ 
lich. — Ihlefelder Käſe, in Mecklenburg ⸗Strelitz bereitet, quadratiſch, 
0,33 kg ſchwer, 12 cm lang und breit und 3 em hoch. — Pimpkäſe, 
in Mecklenburg⸗Schwerin und Strelitz bereitet, kleine laibförmige Kümmel⸗ 
käschen. — Nieheimer Käſe, in Weſtfalen bereitet, flachcylindriſch, von 
ſehr wechſelnder Größe, 0,02 bis 0,10 ke ſchwer, 3 bis 10 em im Durchm. 
und 2 bis 2,5 em hoch, mit Kümmel verſetzt. Der Quarg erhält vor dem 
Formen manchmal einen Zuſatz von Milch oder Bier. Zum Ausreifen legt man 
ſie mit gebrauchten Hopfendolden in Töpfe ein. — Brandkäſe, in Heſſen, 
Weſtfalen und Sachſen bereitet, flachcylindriſch, verſchieden groß, bis zu 
0,17 kg ſchwer. Zuweilen verſetzt man den Quarg vor dem Formen mit 
Butter oder mit Gewürzen, z. B. Gewürznelken, Pfeffer u. ſ. w. Die 
kleineren Käſe packt man zum Ausreifen in Töpfe und übergießt ſie von 
Zeit zu Zeit mit Bier. Man genießt die friſchen und die ausgereiften Käſe. 
— Dresdener Bierkäſe, in Sachſen und in anderen Gegenden Mittel- 
deutſchlands bereitet, langeylindriſch, wurſtförmig, friſch 0,06 bis 0,07 kg 
ſchwer. — Sächſiſche Sauermilchkäſe, kleine, meiſt mit Kümmel 
verſetzte Käschen, laibförmig oder quadratiſch, im Königreiche Sachſen bereitet. 


— Thüringer Kümmelkäſe, dem Dresdener Bierkäſe ſehr ähnlich, wurſt⸗ 


förmig, friſch 0,17 bis 0,20 kg ſchwer. — Harzkäſe, verſchieden geformt, 
klein, laibförmig, friſch im Mittel etwa 0,08 ke ſchwer, und wurſtförmig, friſch 
im Mittel etwa 0,13 kg ſchwer, häufig mit Kümmel verſetzt. — Mainzer 
Handkäschen, in Heſſen allenthalben und in manchen Molkereien in größerem 
Maßſtabe unter Benützung von Maſchinen bereitet, laibförmig, oft mit 
Kümmel verſetzt, friſch 0,04 bis 0,07 kg ſchwer. — Kümmelkäschen, 
kleine Handkäschen, laibförmig oder länglich eiförmig, gewöhnlich unter 
0,1 kg ſchwer, allenthalben in Deutſchland in kleinen Wirthſchaften bereitet. 
Man genießt die friſchen und ausgereiften Käſe. — Topfkäſe, in ver- 
ſchiedenen Gegenden Norddeutſchlands bereitete, mit Salz, Kümmel und oft 


) Vergl. Berl. Molk.⸗3Ztg. 1896, S. 53, und Hildes h. Molk.⸗Ztg. 1896, ©. 270. 
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auch mit Butter verſetzte Kochkäſe.!) — Geſundheitskäſe, holſteinſche 
Kochkäſe, bei deren Bereitung man den Quarg mit Butter oder Rahm ver- 
ſetzt. — Fette Sauermilchkäſe, da und dort in Norddeutſchland aus 
Quarg, der mit Butter verſetzt wurde, bereitet, cylindriſch, bis zu 0,75 kg 
ſchwer. Man genießt die frifchen und ausgereiften Käſe. — Kartoffel- 
käſe, in geringen Mengen in verſchiedenen Gegenden Deutſchlands aus 
1 Theil Quarg und 1,5 bis 2 Theilen erkalteten Reibſels von gekochten 
Kartoffeln unter Zuſatz von Kümmel bereitet, von wechſelnder Form und Größe. 
— Rührkäſe, ein Streichkäſe, wird dadurch gewonnen, daß man Quarg 
mit Salz, Kümmel und Gewürzen ſo lange zuſammenrührt, bis die Maſſe 
eine butterähnliche Feſtigkeit gewonnen hat. Aehnlich dem Rührkäſe iſt der 
Starke Käſe, den man aus altem, in Bier aufgeweichtem Käſe durch 
Zuſammenarbeiten mit friſchem Quarg herſtellt. 


4) Frankreich: Franzöſiſche Bauernkäſe (kromages de ferme maigres, 


5 


6 


7 


— 


— 


— 


mous, à la pie, affinés), gewöhnliche Sauermilchkäſe von verſchiedener 
Geſtalt, meiſtens kleine Quadratkäſe. Man genießt die friſchen und die 
reifen Küfe. 100 kg Magermilch geben etwa 10 kg frischer Käſe. — 
Broccio, ein ſehr beliebter Weichquarg, den man auf Corſica aus ganzer 
Schafmilch bereitet und von dort aus in kleinen Binſenkörbchen verſchickt. 
Er geht hauptſächlich nach Marſeille. Man genießt ihn entweder mit Salz 
oder in beſonderer Zubereitung, die er in den Conditoreien erhält. Man 
verſetzt ihn dort mit Zucker, oder mit Rum und Zucker und formt ihn zu 
kleinen Kuchen. 


Italien: Chiavari-Käſe (Cacio Romano), Sauermilchkäſe in Oberitalien, 
in der Provinz Genua, aus ganzer Milch bereitet. Ueber Form, Größe 
und Ausbeute fehlen in der mir zugänglichen Litteratur die näheren Angaben. 


Oeſterreich-Ungarn: Olmützer Quargeln, hauptſächlich in Mähren 
bereitet, klein, laibförmig, im Mittel 0,03 bis 0,04 kg ſchwer, 3 bis 4 cm 
im Durchm. und 1 bis 2 em hoch. 100 kg Magermilch geben etwa 11 kg 
friſcher Quargeln, alſo ohngefähr 300 Stück. Sie werden häufig in Stanniol 
verpackt und find beliebt. — Vorarlberger Sauer milchkäſe, im Montavon 
und im Kloſterthale bereitet, laibförmig, 2 bis 4 kg ſchwer, 20 bis 22 cm 
im Durchm. und 6 bis 8 em hoch. 100 kg Magermilch geben etwa 11 kg 
friſcher und 7 bis 8 kg halbreifer Käſe. — Sperr- oder Trockenkäſe, 
in Tyrol und im Salzburgiſchen bereitet, laibförmig, den Vorarlbergiſchen 
Sauermilchkäſen ſehr ähnlich. — Montavoner Kräuterkäſe, früher im 
Montavon und im Brandner Thale unter Zuſatz des getrockneten Krautes 
von Iva (Achillea moschata und Achillea atrata) bereitet. — Kärntner 
Sauermilchkäſe, auch Steirer-Käſe genannt. — Käſemachet, ein 
harter Reibkäſe aus Mager- und Buttermilch im Drauthale in Kärnten 
bereitet. 


Rußland: Livländer Sauermilchkäſe, gewöhnliche, kleine, laibförmige 
Sauermilchkäſe (Handkäſe). — Krutt, kleine, kugelförmige Sauermilchkäſe, 
von den Kirgiſen im Orenburgiſchen Gouvernement bereitet.“) 


) Ueber die Bereitung von Kochkäſe vergl. Berl. Molk.⸗Ztg. 1895, S. 295. — 


2) Lepechin, Reifen durch verſch. Prov. d. Ruff. Reiches. I. Thl. Altenb. 1774, S. 90. 
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8) Schweden: Gammeloſt, in den Gebirgen Schwedens und Norwegens 
bereitet, laibförmig, 8 bis 10 kg ſchwer, 25 bis 35 em im Durchm. und 
14 bis 16 em hoch; Hartkäſe, die man oft mehrere Jahre lang aufbewahrt. 
100 kg Milch geben 3,5 bis 5,5 kg friiher Küfe und 3,0 bis 3,5 kg 
Butter. — Pultoſt oder Knaoſt, in den Gebirgen Skandinaviens bereitet 
und mit Kümmel verſetzt. Man verzehrt die friſchen und die reifen Käſe. 
Ueber Form, Größe und Ausbeute giebt die mir zugängliche Litteratur nichts. 


9) Schweiz: Glarner Schabziger oder Glarner grüner Kräuterkäſe 
(Caseus rasilis), trockene, dunkel graugrün gefärbte Reibkäſe von der Form 
eines geraden, abgeſtumpften Kegels mit ſehr ſteiler Mantellinie, deſſen 
unterer Durchmeſſer etwas kleiner als die Höhe iſt, von verſchiedener 
Größe, bis zu 1 kg ſchwer. Der Glarner Schabziger wird fon feit Jahr- 
hunderten, ſicher ſchon in der Zeit vor 1252, in der Schweiz, im Glarner 
Lande, bereitet. Die Beſchreibung der Bereitungsweiſe folgt. — Bloder— 
käſe, gewöhnlicher Sauermilchkäſe, hauptſächlich in den Kantonen St. Gallen 
und Appenzell in ſehr verſchiedener Geſtalt und Größe bereitet; rund und 
backſteinförmig, 2 bis 16 kg ſchwer. — Münſterthaler Käſe, ähnlich 
dem Glarner Schabziger, in früheren Zeiten im Bisthum Baſel bereitet. 


Ich laſſe nun noch die Beſchreibung der Bereitungsweiſe zweier Arten von 
Sauermilchkäſen folgen: 


Die Beſchreibung der Bereitung von Kartoffelkäſen. Die Bereitung von 
Kartoffelkäſen wird gegenwärtig nur noch in ganz geringer Ausdehnung betrieben. Früher ſollen 
diefe Käſe, die man in ſehr verſchiedener Form, eylindriſch, kegelförmig, backſteinförmig, und in ſehr 
verſchiedener Größe machte, in Thüringen und in einigen Gegenden Sachſens recht beliebt geweſen 
ſein. Man miſcht friſchen, zarten Quarg mit ausgeſucht guten, gedämpften, von der Schale 
befreiten und zerriebenen Kartoffeln und nimmt auf einen Theil Quarg 1,5 bis 2 Theile des 
erkalteten Kartoffelreibſels, ſalzt, verſetzt nach Geſchmack mit Kümmel, knetet gut durch, und läßt 
in bedeckten Gefäßen im Sommer 2 bis 3, und im Winter 3 bis 4 Tage ruhig ſtehen. Nach 
Verlauf dieſer Zeit knetet man nochmals gut durch und formt. Zwei Tage ſpäter legt man die 
Käſe auf Geſtelle und läßt ſie bei gelinder Wärme gut austrocknen, jedoch nicht ſo weit, daß ſie 
Riſſe bekommen. Sollten die Käſe zu trocken geworden ſein, ſo feuchtet man ſie mit Bier oder 
geronnener Milch an. Die gehörig getrockneten Käſe legt man endlich mit Vogelkraut (Stellaria 
media?) in Töpfe ein und läßt fie mindeftens 14 Tage lang ſtehen. Durch längeres Stehen 
gewinnen die Käſe an gutem Geſchmacke. 

Eine andere Art von Kartoffelkäſe erhält man aus dem friſchen Quarge von Kuh-, Schaf- 
oder Ziegenmilch in der Weiſe, daß man auf einen Theil Quarg nur 0,3 Theile Kartoffelmaſſe 
nimmt, mit Salz und Kümmel durchknetet und 3 bis 4 Tage lang in einem bedeckten Gefäße 
ſtehen läßt. Um die Käſe zu formen, bringt man zunächſt eine 2 em dicke Lage von Quarg in 
die Form, ſtreut über diefe eine kleine Menge von Fliederblüthen, Kümmel oder Muskatblüthe, 
legt ein kleines Stückchen Butter dazu, giebt eine zweite Lage von Quarg darauf, auf dieſe wieder 
die ſoeben angeführten Zuthaten, und fährt ſo fort, bis die Formen gefüllt ſind. Die geformten 
Käſe trocknet man und legt ſie zum Reifen in Töpfe ein. An kühlen, trockenen und vor Fliegen 
geſchützten Plätzen laſſen ſie ſich Jahre lang aufbewahren. Zuweilen verwendet man zur Her— 
ſtellung von Kartoffelkäſe ſtatt des Quarges auch Bruch. 


Die Bereitung der Glarner Schabziger. Der Glarner Schabziger, auch Glarner 
Biger, grüner Biger, grüner Kräuterkäſe, grüner Schweizerkäſe (caseus rasilis) genannt, ift ein 
berühmter ſchweizeriſcher Quargkäſe, der ſchon Jahrhunderte lang einen wichtigen Gegenſtand der 
Ausfuhr bildet und in beſter Beſchaffenheit im Kanton Glarus aus ſtark entrahmter Milch unter 
Zuſatz von Buttermilch, bereitet wird. Die Käſe haben durchweg die Geſtalt eines geraden, abge— 
ſtumpften Kegels, werden verſchieden groß gemacht und wiegen 0,25 bis 1,00 kg. 10 em hohe 
Käſe haben einen Durchmeſſer, der unten etwa 7,5 und oben 5 bis 5,5 om beträgt. Alte Schabziger 
ſind graugrün gefärbt, riechen aromatiſch nach dem Zigerklee und haben eine trockene, harte, durch— 
aus geſchloſſene Maſſe. 
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Man erhitzt die Milch, die noch nicht fo ſtark geſäuert fein darf, daß fie dabei freiwillig 
zum Gerinnen käme, oben auf den Alpen in einem kupfernen Keſſel über freiem Feuer zum Sieden, 
ſetzt ihr die vorhandene, vorher nicht erwärmte Buttermilch in kleinen Mengen zu, rührt gut um 
und ſchreitet nun zum Scheiden der Milch. Dies macht man in der Weiſe, daß man mit einer 
breiten Käſekelle über die ganze Oberfläche des Keſſelinhaltes eine Portion geſäuerter Quargmolken, 
Sauer oder Etſcher genannt, ausſchüttet, nicht umrührt, vom Feuer zieht und hierauf den 
nur in den oberen Schichten der Flüſſigkeit ausgeſchiedenen Quarg, den ſogenannten „Stichziger“, 
abſchöpft. Hierauf rührt man um, und ſetzt ſo lange neues Sauer zu, bis ſich aller Quarg aus— 
geſchieden hat und das Serum hell und klar über ihm ſteht. Die Menge von Sauer, die man 
zu der in zwei Gängen erfolgenden Abſcheidung des Quarges nöthig hat, hängt von der Stärke 
des Sauer ab und muß ſo bemeſſen werden, daß der Quarg mild und weich bleibt und einen 
ſüßlichen Geſchmack behält. Man ſucht es ſorgfältig zu verhüten, daß der Quarg zu zähe werde 
und einen herben, ſaueren Geſchmack annehme. Aus dieſer Abſicht erklärt ſich auch das eigenthüm— 
liche Verfahren, das man bei der Gewinnung des Quarges einhält und das darin beſteht, daß 
man die Scheidung der Milch, um ihr nicht auf ein Mal zu viel Sauer zuſetzen zu müſſen, in 
zwei Gängen vornimmt. 

Der erhaltene Quarg wird in flachen Holzſatten in dünner Schichte ausgebreitet, zum 
Abkühlen aufgeſtellt und, nachdem er erkaltet iſt, in Fäſſer mit durchlöcherten Wänden und Böden 
feft eingeſchlagen. Auf die Oberfläche des Quarges legt man Bretter, die man mit Steinen 
beſchwert, und läßt nun 3 bis 6 Wochen ruhig ſtehen. Während dieſer Zeit macht der Quarg 
eine Gährung durch, die am beſten bei einer Wärme zwiſchen 15 und 189 verläuft. Auf den 
Alpen kommt es noch oft vor, daß man den friſchen Quarg zum Gähren nicht in Fäſſer einſchlägt, 
ſondern ihn in Baumrinden, die in großen Stücken von dicken Tannenbäumen ringsherum abgelöft 
werden, einwickelt und in Blockhäuſern aufbewahrt. Dieſen natürlichen Fäſſern ohne Boden, die 
den Molken durch die vorhandenen Aſtlöcher den Austritt ermöglichen, verleiht man durch um— 
gebundene Stricke den nöthigen Halt. Während der Gährung ſiedelt ſich in dem Quarge eine 
Unzahl von Fliegenmaden an. Der gegohrene Quarg, der ſogenannte gegohrene weiße Ziger, von 
welchem 100 kg ganzer Milch neben einer entſprechenden Buttermenge durchſchnittlich 11 bis 12 kg 
geben, wird von den Viehbeſitzern auf den Alpen nicht weiter verarbeitet, ſondern in hänfenen, 
durchſchnittlich 75 ko faſſenden Säcken verpackt, an die Schabzigerfabrikanten in den Thälern 
verkauft, und zwar durchſchnittlich zu 24 bis 30 % die 100 kg. Dieſe Fabrikanten bringen den 
Ziger nach ihren Walzmühlen, Zigermühlen oder Zigerreiben genannt, und kneten ihn 
mit Salz und dem Pulver der getrockneten Blätter des Zigerklees zuſammen. Man rechnet auf 
je 100 kg Ziger 4 bis 5 kg Salz und 2,5 kg Kleepulver. Sobald die Maſſe unter der Mühle 
völlig gleichartig geworden iſt, ſammelt man ſie, drückt ſie mit einem hölzernen Stempel in coniſche, 
mit einem Tuche ausgelegte Holzformen, nimmt die alſo hergeſtellten friſchen Käſe aus der Form, 
befreit ſie von dem Tuche und bringt ſie in einen kühlen, luftigen Speicher, wo man ſie zum 
Austrocknen auf Holzborde legt. Das völlige Austrocknen der Käſe erfordert je nach der Jahres— 
zeit, der Beſchaffenheit des Speichers und der Größe der Käſe eine Zeitdauer von 2 bis 6 Monaten. 
Sobald die Käſe gut ausgetrocknet ſind, können ſie verſchickt werden. Man glättet ihre Oberfläche 
noch mit einem Meſſer und verpackt fie in Fäſſer. Im Durchſchnitt geben 100 ke weißen, 
gegohrenen Zigers 66 kg trockenen Schabzigerkäſe, von dem die 100 kg 50 bis 60 M koſten. 
Die Schabzigerkäſe erreichen ihre volle Güte erſt nach Jahresfriſt. Ganz fein zerrieben bildet der 
Glarner Schabziger eine äußerſt wohlſchmeckende, nahrhafte und leicht verdauliche Zuſpeiſe zu 
Butterbrot. 

Der Zigerklee, Melilotus (Trigonella) caerulea, iſt eine zur Familie der Leguminoſen 
gehörige, in Nordafrika heimiſche Pflanze mit eigenthümlich aromatiſchem Geruche. Bemerkenswerth 
iſt, daß die lebende, friſche Pflanze kaum riecht, und daß ſich der Geruch erſt beim Welken der 
Pflanze in voller Stärke entwickelt. Dieſe Pflanze, welche man früher nur im Kanton Glarus für 
die Schabzigerbereitung zog, wird gegenwärtig auch in den Kantonen Schwyz, Zürich und Appenzell 
im Großen angebaut. Man ſäet bald im Herbſte, bald im Frühjahre, allein oder gemiſcht mit 
Zichorie, nimmt Anfang Sommer den erſten Rupf, düngt dann, und kann ſpäter noch einen zweiten, 
unter Umſtänden ſogar einen dritten Rupf nehmen. Beim Abernten der Pflanzen läßt man am 
Rande der Felder die nöthigen Samenpflanzen ſtehen. Um die Blätter beim Trocknen grün zu 
erhalten, breitet man ſie zunächſt an einem kühlen, ſchattigen Platze aus, und bringt ſie erſt nach 
2 bis 3 Wochen kurze Zeit lang auf Tüchern an die Sonne. Sobald die Pflanzentheile trocken 
genug geworden ſind, zerreibt man ſie gröblich zwiſchen den Fingern, pulveriſiert ſie dann auf 
einer Handmühle, und ſiebt durch, um die Stengeltheile zu entfernen. Der Preis des Kleepulvers 
ift ſehr ſchwankend. Im Jahre 1868 koſtete das Kilogramm 0,90 bis 1,00 /. Die Zigermühlen, 
welche ſämtlich durch Waſſer getrieben werden, beſtehen aus einer ſtarken, ſenkrechten, um ihre 
Achſe drehbaren Welle. An ihr iſt in paſſender Höhe ein wagrechter Stock, der „Ouerbaum“, 
befeſtigt, um welchen ein ſenkrecht ſtehender Mühlſtein innerhalb des mit Steinen ausgelegten und 


332 i Sauermilchkäſe aus Kuhmilch. — Verwerthung mißlungener Käſe. 


mit einer Holzeinfaſſung verſehenen Reibebettes wie ein Rad im Kreiſe herumgerollt werden 
kann. Außer dem Querbaume ſind an der ſenkrechten Welle noch zwei hölzerne Schaufeln, eine 
äußere und eine innere, angebracht, die ſich mit im Kreiſe herumbewegen, und die vom Mühlſteine 
ſeitwärts gedrückte Maſſe wieder in die Bahn des Mühlſteines lenken. In den verſchiedenen 
Zigerfabriken hat das Reibebett 240 bis 300 em, der Mühlſtein 150 bis 180 em im Durchmeſſer, 
und iſt die Einfaſſung des Reibebettes 30 bis 36 em hoch. Die Zigermühle in der Nähe der 
Stadt Glarus, welche ich im Jahre 1869 beſuchte, lieferte in einer Stunde etwa 50 kg fertiger 
Zigermaſſe. 

Die Fabrikation des Schabzigers im Kanton Glarus iſt ſehr alt, was daraus hervorgeht, 
daß ſchon in Urkunden aus dem Jahre 1252 unter den Naturalabgaben, welche den Glarnern 
auferlegt wurden, der Schabziger genannt wird, daß er ſchon im 15. Jahrhundert in die Nachbar⸗ 
kantone ausgeführt wurde, und daß die Ausfuhr im 17. Jahrhundert einen bedeutenden Aufſchwung 
nahm, und ſich damals bereits bis Holland erſtreckte. In ſo fern der Schabziger zu den Erzeug— 
niſſen gehört, welche die Bewohner des Glarner Landes veranlaßten, die erſten Handelsverbindungen 
mit dem Auslande anzuknüpfen, wird man beim Nachforſchen nach den erſten Anſtößen zu der 
Entfaltung der blühenden Induſtrie, die ſich gegenwärtig im Kanton Glarus findet, und die ſich 
hauptſächlich mit der Herſtellung beſonders gefärbter, für den Orient beſtimmter Baumwollſtoffe 
beſchäftigt, auch der Schabzigerbereitung die gebührende Berückſichtigung nicht verſagen dürfen. 

Zu Anfang der ſiebenziger Jahre dieſes Jahrhunderts mag ſich die jährliche Production von 
Glarner Schabziger etwa auf 1250 000 kg im Werthe von mindeſtens 625 000 % belaufen haben. 
Der Rohſtoff, der gegohrene weiße Ziger, wird nur zum Theile im Kanton Glarus ſelbſt erzeugt, 
zum anderen Theile kommt er aus anderen ſchweizeriſchen Kantonen, beſonders aus St. Gallen, 
Schwyz und Graubünden. Gewöhnlicher, grüner Kräuterkäſe, dem Weſen noh dem Glarner 
Schabziger ähnlich und auch mit Zigerklee bereitet, jedoch in anderer Form, meiftens in größeren, 
minder feſten Stücken, und in viel geringerer Güte, wird vielfach gemacht, und zwar nicht nur in 
anderen, ſchweizeriſchen Kantonen, wie z. B. im Kanton Graubünden, ſondern auch im ſüdlichen 
Bayern, im ſüdlichen Württemberg und in Oeſterreich. g 

Schließlich mache ich noch darauf aufmerkſam, daß nach dem neueren Sprachgebrauche die 
Benennung „Schabziger“ nicht zutreffend iſt, da der beſchriebene Käſe nicht aus dem beſteht, was 
man jetzt „Ziger“ nennt, nämlich aus den nach Abſcheidung des Käſes durch Lab aus der Milch 
in den Molken noch zurückbleibenden Proteinſtoffen, ſondern vielmehr aus eigentlichem Quarge, 
d. h. aus dem durch Milchſäure gefällten Käſeſtoffe der Milch. 

Hiermit ſchließe ich meine Aufzählung der verſchiedenen Arten von Lab— 
und Sauermilchkäſen. Sie dürfte für die bekannteren und zur Ausfuhr kommenden 
Käſe ziemlich vollſtändig ſein. Dagegen fehlen gewiß manche Käſearten, die nur 
für einen ganz eng begrenzten Bezirk Bedeutung haben, oder nur in geringen 
Mengen in den Handel kommen, wie z. B. die runden, 8 em hohen Käſe von 
Cypern, die im nördlichen Perſien bereiteten Bakuiſchen Käſe, die chineſiſchen 
Checao-Käſe, die verschiedenen Nachahmungen von Käſen, die man in Bosnien 
macht, und die unter dem Namen ruſſiſche Steppenkäſe gehenden Nach— 
ahmungen holländiſcher Goudakäſe.!) Ich fand in der Litteratur noch manche 
Käſeart erwähnt, mußte fie aber deswegen unberückſichtigt laffen, weil fih aus 
den völlig lückenhaften, oft ſogar ganz unverſtändlichen Angaben Beſtimmtes und 
Brauchbares nicht entnehmen ließ.“) 


$ 134. Verwerthung mißlungener Käſe. Da man den Verlauf 
der Käſereifung noch lange nicht in dem Grade beherrſcht, als es erwünſcht wäre, 
ſo kommt es ſelbſt in den beſten Käſereien vor, daß zeitweilig Käſe mißrathen. 
Solche Käſe ſind dann entweder überhaupt unverkäuflich, oder laſſen ſich nur 
mit großen Verluſten abſetzen, oder werden nicht gerne abgegeben. In einem 
ſolchen Falle läßt ſich häufig der unvermeidliche Verluſt auf das kleinſtmögliche 
Maß dadurch zurückführen, daß man aus der mißlungenen Waare Käſe ganz 
andrer, freilich ſtets minderwerthiger Art herſtellt. Dies kann z. B. in der 


) Milch⸗Zeitung 1892, Nr. 25, S. 422. — ) Vergl. z. B. Milch⸗Zeitung 1891, 
Nr. 93, S. 1120. 
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Weiſe geſchehen, daß man die Käſe, wenn es ihre Beſchaffenheit geſtattet, nach 
Beſeitigung unbrauchbarer Theile mit einer Bruchmühle zerkleinert, die Maſſe 
in paſſender Weiſe mit Salz, Pfeffer, Gewürzen oder anderen Zuſätzen verſieht, 
gründlich miſcht und dann zu kleinen Käschen formt. Man kann aus den 
„gefehlten* Käſen aber auch unter Zuſatz von Bier, Wein, Eſſig, Gewürzen, 
vielleicht auch Sahne oder Butter, ſogenannte Topfkäſe oder Schmierkäſe 
machen. Es iſt nicht möglich, anzugeben, wie man in jedem einzelnen Falle am 
beſten verfährt. Geſchickte Käſer haben ins Einzelne gehende Vorſchriften hierfür 
auch gar nicht nöthig: ſie finden unſchwer das Verfahren, das für die betreffende 
Käſeart und für den in Ausſicht genommenen Markt am beſten paßt. 


Ein Verfahren zur Bereitung von Topfkäſen aus einer nicht zu großen Maſſe mißlungener 
Emmenthaler Käſe, oder Backſteinkäſe, die zerfließen wollen, ift z. B. folgendes:!) Man verſchafft 
ſich ein paſſendes, faßartiges, völlig dichtes Holzgefäß, reinigt es und beſtreut den Boden mit einer 
etwa 0,5 em dicken Salzſchichte. Darauf bringt man zunächſt eine etwa 10 em dicke Schichte der 
Käſemaſſe, ſtampft mit einem geeigneten Holzſtück feſt ein, beſtreut hierauf mit einer 2 bis 3 mm 
dicken Lage von Salz, dem man etwa 0,5 bis 1%é feingemahlenen Pfeffers zugeſetzt hat, giebt 
eine zweite, 10 em dicke Käſeſchichte auf, ſtampft feſt, beſtreut mit Salz und Pfeffer, und fährt 
ſo fort, bis die Käſemaſſe ganz untergebracht iſt. Höher als bis etwa 5 em unter den Rand 
darf das Gefäß jedoch nicht gefüllt werden. Hat man die Oberfläche der Maſſe noch mit einer 
etwa 0,5 em dicken Schichte von Salz beſtreut, ſo gießt man guten, gewöhnlichen Eſſig ſo lange 
auf, bis nichts mehr davon eingefogen wird und ſich über der Oberfläche des Inhaltes eine dünne 
Schichte von Eſſig zeigt. Schließlich legt man ein Käſetuch auf und bringt auf dieſes einen in 
das Gefäß paſſenden Holzdeckel, den man mit Steinen beſchwert. Je ſtärker man beſchwert, um 
fo vortheilhafter ift es für das Gelingen der Topfkäſe. Wenn das Gefäß bei einer Wärme zwiſchen 
12 und 20° ſtehen bleibt, kann man die Maffe nach Beſeitigung des obenauf ſchwimmenden 
Schlammes als fertigen „Topfkäſe“ nach Bedarf herausheben und verbrauchen. Sie läßt ſich aber 
ohne Nachtheil noch länger aufbewahren, wenn nur der Deckel immer aufgelegt bleibt. Zum Ein— 
ſchlagen kleinerer Mengen mißrathener Käſe benützt man Steinguttöpfe. 


S 135. Die flüſſigen Rückſtände der Käſerei und einige 
daraus gewonnene Erzeugniſſe. Die Rückſtände der Käſerei heißen in 
der Schriftſprache Molken, und in der Zunftſprache im Oberdeutſchen ebenſo, 
oder Käſemilch, Käſewaſſer, Milchwaſſer, Schotten, Milchſchotten, 
im Schweizer Deutſch Sirte, Sirpen, Suffy, Strotten, und im Nieder— 
deutſchen Waddik, Wattke, Hei, Wai. Wenn man von Molken ſpricht, 
meint man meiſtens die Rückſtände der Labkäſerei. Die Rückſtände der Saner- 
milchkäſerei kann man zum Unterſchiede Quargmolken oder Quargſerum 
nennen. Gewöhnlich enthalten die Molken 6,5 bis 7,5 % Trockenſubſtanz, die 
zu 60 bis 70 % aus Milchzucker beſteht. Ihr Gehalt an eiweißartigen Stoffen 
beträgt etwa 1 %% mund ihr Fettgehalt richtet fih nach dem Fettgehalte der ver- 
käſten Flüſſigkeit, iſt alſo bei der Fettkäſerei größer, als bei der Magerkäſerei. 
Er hängt jedoch auch ab von der Art und Weiſe des Arbeitens, das man beim 
Käſen einhält, ſo daß er bei dem ſelben Fettgehalte der verkäſten Flüſſigkeit 
zwiſchen verhältnißmäßig weiten Grenzen ſchwanken kann. Je weniger vorſichtig 
man bei der Verarbeitung des Bruches verfährt, um ſo mehr Fett tritt in die 
Molken über. Aus den bei Fettkäſerei zurückbleibenden Molken, die bei einem 
Fettgehalte der verkäſten Milch von 3 bis 4% und bei ungeſtörtem, regelrechten 
Arbeiten 0,7 bis 0,9% Fett enthalten, läßt fih noch Butter als Vorbruch— 
butter oder Molkenbutter, und aus allen Arten von Molken der Labkäſerei 


) Vergl. W. Fleiſchmann, Die Bereitung von Backſteinkäſen aus Centrifugenmager— 
milch, II. Aufl. Bremen 1891, S. 49 und Hildes h. Molk.-Ztg. 1896, S. 170. 
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auch noch eine Art von Käſe, der Zigerkäſe, gewinnen. Aus den Molken der 
Magerkäſerei, in denen ſich bei einem Fettgehalte der verkäſten Flüſſigkeit von 
0,5 bis 1,1 °/o noch etwa 0,2 bis 0,4% Fett finden, noch das Fett auszuſcheiden, 
lohnt nicht mehr. Das Fett, das man bei der Bereitung halbfetter Käſe etwa 
noch aus den Molken gewinnt, verwerthet man in der Regel nicht für ſich, 
ſondern verbuttert es mit dem der verarbeiteten Milch entnommenen Rahme. 


Zuſammenſetzung und Eigenſchaften der bei Fettkäſerei gewonnenen Molken und 
der Quargmolken ſind durch folgende Ueberſicht gekennzeichnet: 


Molken: Quargmolken: 
f echt REDE 93,10 9% 
FFC 0,80 „ 0,15 „ 
Eiweißartige Stoffe . . . . . . , 1,00 „ 
Milchzucker und Säuren . 4,90 „ 4,93 „ 
Mineralbeſtandtheile . . . . . . ... n 20.827, 
100,00 9% 100,00 % 
Nährſtoffverhältniß .. . . . . ... A 6,9 IETT 


Das ſpecifiſche Gewicht der bei Bereitung überſetter, fetter und halbfetter Käſe zurück— 
bleibenden Molken ſchwankt bei 15“ zwiſchen 1,025 und 1,028, und das der entfetteten Molken, 
der Molken der Magerkäſerei und der Quargmolken zwiſchen 1,027 und 1,029. Für die 
Quargmolken iſt kennzeichnend, daß ſie reicher an Mineralbeſtandtheilen ſind, als die Molken der 
Labkäſerei. Unter Umſtänden können die Molken neben Milchſäure noch kleine Mengen von 
Eſſigſäure enthalten. 


Ausdrücklich ſei hier bemerkt, daß ſich die vorſtehenden und die im Folgenden 
noch weiter zu machenden Angaben über Molken ausſchließlich auf die Käſerei— 
rückſtände beziehen, die man bei der in der Schweiz und in Deutſchland üblichen 
Art des Käſens, alſo bei Benützung runder Käſungsgefäße und ohne An— 
wendung von Bruchmühlen erhält. Dieſe Rückſtände, die Molken im gewöhnlichen 
Sinne des Wortes, ſtellen eine grünlich gelb gefärbte und faſt ganz klare Flüſſig⸗ 
keit dar. Die Käſereirückſtände, die fich ergeben, wenn man zum Käſen länglich 
viereckige Wannen benützt und die Zerkleinerung des Bruches mit der Bruchmühle 
vollendet, bilden eine milchweiße, völlig undurchſichtige, oder doch ſtark getrübte 
Flüſſigkeit, die ungleich reicher an Trockenſubſtanz iſt, als die Molken. Angaben 
über die mittlere Zuſammenſetzung dieſer, noch reichliche Mengen ſehr fein 
vertheilten Bruches enthaltende Flüſſigkeit laffen fich nicht wohl machen. 

Die ausgedehnteſte Verwendung, welche Käſereirückſtände jeder Art finden, 
beſteht darin, daß man ſie verfüttert, und zwar vorzugsweiſe an Schweine. 
Wenn man im großen Durchſchnitt rechnet, daß ein kg Molken bei Schweine- 
fütterung, und wenn 50 kg Lebendgewicht 35 bis 40 Mo Toten, einen Brutto- 
gewinn von 1 Pfennig abwirft, ſo wird man, wie die ausgedehnten hierüber 
vorliegenden Verſuche und Erfahrungen beſtätigen, kaum zu hoch greifen. 

In Bädern und Luftkurorten benützt man die Molken, mit Vorliebe Ziegen⸗ 
molken, zu Kurzwecken, namentlich für Lungenkranke, Bleichſüchtige und Geneſende, 
da ſie bei regelmäßigem, längere Zeit fortgeſetztem Genuſſe in paſſenden Mengen 
die Verdauung regeln und günſtig auf den Ernährungszuſtand der Kranken ein- 
wirken. Stehen hierfür nicht Molken aus einer Käſerei zur Verfügung, und 
will man ſich im Kleinen Molken ſelbſt bereiten, ſo kann man dies leicht in der 
Weiſe thun, daß man Milch mit 0,10 g kryſtalliſierter Citronenſäure und 1 cbem 
käuflicher Lablöſung von mittlerer Stärke auf je 1 kg verſetzt, zum Kochen 
erhitzt, etwa 15 Minuten lang kocht und dann durch dichte Leinwand abſeiht. 
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Die Aſche von Ziegenmolken hat nach den wenigen hierüber vorliegenden Unterſuchungen 
etwa die folgende Zuſammenſetzung: 


Kaliumchlorid. 50 9% 

Natriumchlorid dek st, dt 

Normales Kaliumphosphat 

Normales Caleiumphosphat .... . .. Id, 

Normales Magneſiumphosphat .. Dh 
100 „%. 


Man hat es wiederholt verſucht, die Molken auf Alkohol,) oder Eſſig zu 
verarbeiten, geiſtige Getränke, wie Molkenchampagner und Molkenpunſch 
daraus zu machen und ſie zum Brotbacken ſtatt Milch oder Magermilch zu 
verwenden. Bis jetzt hat ſich jedoch keine dieſer Verwendungsarten als lohnend 
erwieſen. ; 
Von der Gewinnung des Milchzuckers aus den Molken wird ſpäter in 
einem beſonderen Paragraphen noch ausführlich geſprochen werden. 

In den Sennereien gewinnt man aus den Molken, ſo weit es ſich als 
lohnend erweiſt, vor Allem noch die ſchon in § 109, S. 227 erwähnte Vorbruch— 
oder Molkenbutter. Der Rückſtand, der ſich hierbei ergiebt, enthält beim Vor⸗ 
brechen noch etwa 0,25%, bei der Fettgewinnung durch Aufſtellen der Molten 
in Swarg’fchen Satten noch etwa 0,20 %, und bei Benützung einer Centrifuge 
noch 0,01 bis 0,10 Fett. Man wird daher, wenn es irgend angeht, das 
Fett aus den Molken durch Centrifugalkraft auszuſcheiden ſuchen, ein Verfahren, 
das ſich um ſo mehr empfiehlt, als es dabei am leichteſten gelingt, beſtmögliche 
Molkenbutter zu gewinnen. Früher rechnete man in der Schweiz beim Ver— 
arbeiten von Milch mit 3 bis 4% Fett auf 100 kg verkäſter Milch 0,75 kg 
Vorbruch⸗ und 0,80 bis 1,00 kg Molkenbutter. Augenblicklich wird man, da 
jetzt viel ſorgfältiger als früher gearbeitet wird, durchſchnittlich nicht mehr ſo 
viel rechnen dürfen, ſondern vielleicht nur noch 0,55 bis 0,65 ke Vorbruchbutter 
und 0,75 kg durch Centrifugieren der Molken gewonnene Molkenbutter. Weiter 
gewinnt man aus den Molken in den Sennereien noch: 

Myſoſt. Den in den Gebirgsgegenden Skandinaviens beliebten Myſoſt, 
der, zu parallelepipediſchen Stücken geformt, als chofoladebraune, angenehm 
ſchmeckende, leicht körnige, weiche Maſſe in den Handel kommt, gewinnt man 
durch vorſichtiges Eindampfen der bei der Labkäſerei zurückbleibenden Molken. 
Er beſteht im Weſentlichen aus Milchzucker, enthält aber außerdem noch die in 
den Molken vorhandenen eiweißartigen Stoffe, Milchſäure, etwas Fett und die 
Mineralbeſtandtheile der Milch, vermindert um die mit dem Bruche abgeſchiedene 
Menge. Seine braune Farbe verdankt er kleinen Mengen von Lactocaramel, 
die beim Eindampfen aus dem Milchzucker entſtehen. Beim Verkäſen von Mager⸗ 
milch geben 100 kg Milch im Mittel 3 bis 3,5 kg Butter, 4 bis 5 kg friſcher 
Magerkäſe und 6 bis 7 kg Myſoſt. 

Schottenſick, d. h. Geſiede aus den Schotten (Molken), gewinnt man 
in der Schweiz, ſowie in den Gebirgsgegenden Deutſchlands und Oeſterreichs, 
ebenfalls durch Eindampfen der Molken. Molkenſick iſt das ſelbe Erzeugniß wie 
Myſoſt. 

i PER Wenn man den flüffigen Rückſtand der Labkäſerei anſäuert 
und bis faſt zum Kochen erhitzt, ſcheiden ſich die in ihm noch vorhandenen 


1) Hildesh. Molkerei-Zeitung 1891, S. 385, 411, 485 und 508; ferner Deutſche 
(Berl.) Molkerei⸗Zeitung 1891, S. 481, und 1892, S. 4 und 39. — ) Vergleiche die 
Beſchreibung der Bereitung der Emmenthaler Käſe, $ 130, S. 316. 
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eiweißartigen Stoffe faſt vollſtändig in großen, gelblichweißen Flocken (recocta, 
caseus secundarius) aus. Dieſe Maſſe, die man in Deutſchland, Oeſterreich 
und der Schweiz Ziger, in Frankreich recuit und in Italien ricotta nennt, 
wird entweder friſch verzehrt oder zu Zigerkäſen verarbeitet. Bekanntere ſchweizeriſche 
Zigerkäſe find z. B. die Hüdeliziger des Kantons Glarus und die Mascar— 
ponis von Bergell im Kanton Graubünden. Ein Gemenge von friſchem Ziger 
und Rahm, welches in Savoyen mit geſtoßenem Zucker gerne als Nachtiſch ver— 
ſpeiſt wird, iſt dort unter dem Namen gruaux de montagne allgemein 
bekannt. Nach den von mir angeſtellten Erhebungen kann man rechnen, daß 
100 kg Milch neben den übrigen Erzeugniſſen noch 7 bis 8 kg friſch ausgeſchöpften, 
nicht gepreßten Zigers, oder 2 bis 3 kg friſcher, gepreßter Zigerkäſe geben. 

Die Rückſtände der Sauermilchkäſerei werden in der Regel nicht weiter 
verarbeitet. In Norwegen dampft man die bei der Bereitung des Gammeloſt 
und Pultoſt zurückbleibenden Quargmolken im Sommer da und dort zu einem 
ſteifen Brei ein, ſchlägt dieſen, nachdem er ſich genügend abgekühlt hat, in Fäßchen 
ein und verkauft ihn unter dem Namen Surprim. 


136. Käſeausbeute. Ueber die Ausbeute an friſchen oder reifen 
Käſen der verſchiedenen Arten habe ich in den vorhergehenden Paragraphen 
zuſammengetragen, was in der Fachlitteratur zu finden war und die eigene 
Erfahrung bot. Die Käſeausbeute hängt ab von der chemiſchen Zuſammenſetzung, 
und zwar vor Allem von dem Fettgehalte der verarbeiteten Flüſſigkeit, und iſt 
weiter bedingt durch die Art der Käſe, oder, was das ſelbe ſagen will, durch die 
für ihre Darſtellung maßgebenden Vorſchriften. Sie wächſt mit dem Gehalte 
der verkäſten Flüſſigkeit an Trockenſubſtanz. Bei gleichem Gehalte an fettfreier 
Trockenſubſtanz iſt ſie bei der Fettkäſerei größer, als bei der Magerkäſerei. Mit 
der Zunahme des Fettgehaltes der Trockenſubſtanz wächſt alſo die Käſeausbeute, 
und zwar in der Weiſe, daß ein beſtimmtes Gewicht reinen, in den Bruch über⸗ 
gehenden Fettes die Käſeausbeute nicht um das ſelbe Gewicht, ſondern um mehr, 
als dieſes, jedoch gewöhnlich nicht um mehr, als das Anderthalbfache dieſes 
Gewichtes erhöht. Unter der Vorausſetzung eines gleichen Gehaltes der Milch 
an Fett und Trockenſubſtanz iſt die Ausbeute bei der Weichkäſerei größer, als 
bei der Bereitung von Hartkäſen. Am hüchſten ſtellt fie fich, wenn man weiche 
Fettkäſe macht, die friſch verzehrt zu werden beſtimmt ſind. Selbſtverſtändlich 
iſt es bei der großen Zahl der verſchiedenen Käſearten, die es giebt, nur möglich, 
die zwiſchen Beſchaffenheit der Milch und Käſeausbeute beſtehenden Beziehungen 
im Allgemeinen zu kennzeichnen. Ja es laſſen ſich für dieſe Beziehungen feſte 
zahlenmäßige und ſtets annähernd richtige Anhaltspunkte kaum für eine und die 
ſelbe Käſeart geben. Nur unter einer Bedingung könnte man vielleicht einiger⸗ 
maßen brauchbare Formeln gewinnen: dann nämlich, wenn man bei der Her⸗ 
ſtellung der betreffenden Käſe Tag für Tag nach eiſernen, unabänderlichen Regeln 
arbeitete. Ein derartiges Verfahren ließe ſich wohl bei der fabrikmäßigen Käſerei 
im Großen zur Noth rechtfertigen, vertrüge ſich aber mit einem feineren Arbeiten, 
das vor Allem Feinheit und Gleichmäßigkeit der Erzeugniſſe anſtrebt und ſich 
daher dem täglichen Wechſel der beeinfluſſenden Umſtände anzupaſſen ſucht, 
ſchlechterdings nicht. In den letzten Jahren ſind in Nordamerika, in den Ver⸗ 
einigten Staaten ſowohl, als auch in Canada, in milchwirthſchaftlichen Verſuchs⸗ 
ſtationen und Verſuchskäſereien ſehr ausgedehnte Unterſuchungen über Zuſammen⸗ 
ſetzung der Milch, Käſeausbeute, Zuſammenſetzung der Käſe und der Molken in 
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ihren gegenfeitigen Beziehungen, ſowie über Käſerei überhaupt ausgeführt worden.“) 
Angeregt wurden dieſe Verſuche hauptſächlich durch den Wunſch, den Handelswerth 
der Milch für Käſereizwecke einfach und ſicher aus deren Zuſammenſetzung durch 
Rechnung ableiten zu können. 

Im Folgenden gebe ich nun in wenigen Zahlen und Worten noch einen 
zuſammenfaſſenden Ueberblick über die Ausbeute an den bekannteſten Käſearten. 
Man kann rechnen, daß 100 kg Milch etwa geben: 


An weichen, friſch zu verzehrenden Fettkäſen 25 bis 33 kg. 

An ſehr weichen Fettkäſen (Brie-, Camembert, Neufchätel⸗Käſen ꝛc.) 18 bis 
22 kg friſcher, oder 12 bis 15 kg reifer Käſe. 

An etwas feſteren fetten Weichkäſen (Limburger, Remoudou-Käſen zx.) 13 bis 
16 kg friſcher, oder 9 bis 11 kg reifer Küfe. 

An weichen halbfetten Käſen (Limburger Käſen) 1,5 kg Butter und 12 bis 13 kg 
friſcher, oder 9 bis 11 kg reifer Küfe. 

An weichen Magerkäſen (à la Brie, Camembert, Livarot-, Backſtein⸗Käſen u. f. w.) 
3 bis 3,4 kg Butter und 7,5 bis 12 kg friſcher, oder 6,5 bis 9 kg 
reifer Käſe. 

An Roquefort⸗Käſen (Schafmilchkäſen) im Mittel 18 kg friſcher, oder 12,0 
bis 14,5 kg reifer Käſe. 

An fetten Hartkäſen, nach amerikaniſcher und engliſcher Art bereitet, 9 bis 11 ke 
friſcher, oder 8 bis 9 kg reifer Käſe und 0,75 kg Molkenbutter. 

An fetten Hartkäſen, nach holländiſcher und ſchweizeriſcher Art bereitet, 8 bis 

11 kg frischer, oder 7 bis 10 kg reifer Küfe und 0,75 kg Molkenbutter. 

halbfetten Hartkäſen 7 bis 10 kg friſcher, oder 5 bis 8 kg reifer Käſe 

und 1,6 kg Butter. 

An harten Magerkäſen 5 bis 7 kg friſcher, oder 4 bis 6 kg reifer Käſe und 
3,0 bis 3,5 kg Butter. a 

An friſch ausgepreßtem Quarge 8 bis 12,5 kg und 3,0 bis 3,5 kg Butter. 

An Sauermilchkäſen (Handkäſen) 7,5 bis 9,5 ke friſcher, oder 5 bis 6 kg 
reifer Käſe und 3,0 bis 3,5 ke Butter. 

An Glarner Schabziger 10 kg friſcher, oder 6 bis 7 kg reifer Käſe und 
3,0 bis 3,5 kg Butter. 


= 
= 


1) Experiments in the manufacture of cheese. Influence of composition of milk on 
compos. and yield of cheese. A study of the process of ripening of cheese. New York 
Agric. Exper. Stat. Bull. Nr. 37 (1891); Nr. 43, 45, 46, 47 (1892); Nr. 50, 54, 60, 
65, 68 (1893), und Nr. 82 (1894); vergl. auch Twelfth Ann. Rep. of the Board 
of control of the New York Exper. Stat. for the year 1893, S. 244 bis 487; 
ferner Losses in cheese-making, Stat. of Vermont: Fifth Ann. Rep. of the 
State agricultural Experim. Stat. 1891, S. 95, Burlington 1892; Eleventh 
Ann. Rep. of the Agr. Exper. Stat. of the Univ. of Wisconsin for the 
year 1894. Madiſon 1895, S. 131 bis 149 (S. M. Babcod, Experim. in the manuf. 
of cheese) und S. 220 (J. W. Decker, The effect of salt upon cheese); ferner Ontario 
Agricultural College, Dairy Dep., Bull. 88, 1893 (The making of cheese by the 
special Dairy School Toronto), Bull. 95, 1894 (H. H. Dean, Experim. in cheese-making), 
Bull. 96, 1894 (A. E. Shuttleworth, The compos. of milk, cheese and whey in relation 
to one another); ferner Ann. Rep. of the Dep. of agric. of the province of 
Ontario 1894, Vol. I, S. 20 (The comp. of milk, cheese and whey in relation to one 
another) und S. 134 (Experim. in cheese-making); ferner Arnold, First Ann. Rep. of the 
Cornell-Univ. Stat. 1879/80. Ithaka, N.⸗Y. The Univ. Press. 1880, S. 16; ferner M. Babeock, 
Experim. upon the curing of cheese. First Ann. Rep. of the Cornell-Univ. Stat. 1879/80. 
Ithaka, N.⸗. The Univ. Press. 1880, ©. 9. \ 
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An ſchwediſchem und norwegischen Gammeloſt 3,5 bis 5,5 kg friſcher, oder 
2 bis 3 ke reifer Käſe und 3,0 bis 3,5 kg Butter. 

An friſchem Myſoſt im Mittel neben Butter- und Magerkäſen 6 bis 7 kg. 

An E gepreßtem Zigerkäſe im Mittel neben Butter- und Magerkäſen 
2 bis 3 kg. 

An Molken bei Fettkäſerei 73 bis 88, im Mittel 81 kg; bei Bereitung Halb- 
fetter Käſe 72 bis 80, im Mittel 76 kg und bei Magerkäſerei 66 bis 76, im 
Mittel 71 kg. Die Weichkäſerei liefert unter ſonſt gleichen Bedingungen auf 
100 kg Milch um 5 bis 7 kg Molken weniger, als die Hartkäſerei. 

An Verluſten treffen bei der Käſerei auf 100 kg Milch im großen Durch— 
ſchnitt etwa 3 kg, abgeſehen von den bei der Reifung der Käſe entſtehenden Verluſten. 


§ 137. Die Käſe, ihre chemiſche Unterſuchung und Zuſammen⸗ 
ſetzung. Käſe ſind die aus geronnener Milch, Magermilch, Buttermilch, oder 
geronnenem Rahme, oder geronnenen Molken, oder geronnenen Gemengen dieſer 
Flüſſigkeiten durch Formen und theilweiſes Austrocknen gewonnenen, unter ſich ſehr 
verſchiedenartigen Erzeugniſſe, die jedoch alle dies gemein haben, daß ihre Fette und 
Eiweißkörper nur der Milch entſtammen, und die meiſtens nicht friſch verzehrt, ſondern 
mit Salz behandelt und erſt verbraucht werden, nachdem ſie durch Bacterienreifung 
gewiſſe chemiſche Veränderungen erlitten haben. Sie ſind höchſt werthvolle und der 
Mehrzahl nach auch ſehr beliebte Nahrungsmittel. Vor Allem ſind ſie reich an 
eiweißartigen Stoffen. Je nach ihrer Darſtellungsweiſe und ihrem Alter enthalten 
fie zwiſchen 18 und 50, im Mittel 25 bis 30 %% an Caſeinen und Albuminaten und 
deren erſten Zerſetzungsproducten, an ſtickſtoffhaltigen Stoffen, die zum größten Theile 
verdaulich ſind. Nebenbei findet ſich in ihnen zwiſchen 2,5 und 46 % Fett und 
eine nicht unbedeutende Menge von Mineralbeſtandtheilen mit viel phosphorſaurem 
Kalke. Dabei zählen die Küfe, ganz beſonders die Magerkäſe, zu den preis- 
würdigſten, d. h. zu den Nahrungsmitteln, in denen man das Kilogramm Stickſtoff⸗ 
ſubſtanz billiger, als in faſt allen anderen Nahrungsmitteln kaufen kann. Die 
Magerkäſe ſind im Allgemeinen weniger ſchmackhaft und weniger leicht verdaulich, 
als die Fettkäſe. Den Anforderungen, die man an ein gutes, gedeihliches 
Nahrungsmittel ſtellen muß, entſpricht am beſten guter Emmenthaler Käſe, der 
leicht verdaulich iſt und ſeines milden Geſchmackes wegen mit Brod allein, oder 
mit Butter und Brod in größeren Mengen als andere Käſe auf ein Mal verzehrt 
werden kann. Eine nicht geringe Zahl von Käſearten benützt man mehr als 
Zukoſt, oder Reizmittel, nicht aber als Nahrungsmittel, mit denen man ſich 
ſättigt, und die den Hauptbeſtandtheil einer Mahlzeit bilden könnten. Die Käſe 
geſtatten auch eine ausgedehnte Verwendung in der Küche zur Bereitung einer 
großen Reihe verſchiedener Speiſen.!) Sie waren Jahrhunderte lang in den 
meiſten Gegenden Deutſchlands die Haupterzeugniſſe aus der Milch; erſt im 
19. Jahrhundert gewann die Butterbereitung die überwiegende Bedeutung, die ſie 
gegenwärtig beſitzt, und drängte die Käſerei in den Hintergrund.“) 

Die chemiſche Unterſuchung reifer Käſe iſt eine ſehr ſchwierige Aufgabe, die 
ſich nur in unvollkommener Weiſe löſen läßt, da die aus Eiweißſtoffen und Fett 
während der Reifung entſtehenden Zerſetzungsproducte noch viel zu wenig bekannt 


) F. J. Herz, Die Käſekoſt; im Auftrage des Milchwirthſchaftlichen Vereins im Algäu 
zuſammengeſtellt, 1893. — ) Aeltere Anſichten über den Werth der Käſe als Nahrungsmittel 
finden fich in der Schola salernitana ete. Hagae-Comitum, ex officina Arnoldi Leers, 
1683, S. 66 bis 68, S. 99 und S. 216 bis 220. Anm, d. Verf. 
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find, als daß man fie Wat trennen und einzeln ihrer Menge nach beſtimmen 
könnte. Alle bis jetzt vorliegenden vollſtändigen Analyſen reifer Käſe geben daher, 
bis auf vereinzelt ſtehende neuere Verſuche !) nur einen oberflächlichen und wenig 
befriedigenden Einblick in die Zuſammenſetzung der Käſe. In den Ueberſichten 
dieſer Analyſen iſt dem alten Uebereinkommen entſprechend als Fett die ganze 
Summe von Stoffen aufgeführt, die durch Aether, oder andere fettlöſende Flüffig- 
keiten ausgezogen wurde, ohne Rückſicht darauf, ob ſie nur aus Fett beſteht, 
oder nicht. Der procentiſche Gehalt an „Protein“, oder „Caſein“ iſt ge⸗ 
wöhnlich durch eine Zahl ausgedrückt, die man durch Multiplication der ermittelten 
procentiſchen Menge an Stickſtoff mit einem conſtanten Factor, meiſtens dem für 
Käſeſtoff nicht einmal richtigen Factor 6,25, erhielt. Eine derartige Beſtimmungs— 
weiſe hat aber nur ſehr wenig Werth, wenn es richtig iſt, daß die reifen Käſe 
neben unverändert gebliebenen Eiweißkörpern eine ganze Reihe von ſtickſtoffhaltigen 
Zerſetzungsproducten enthalten, welche der Gruppe der eiweißartigen Stoffe nicht 
mehr angehören. 

Viel einfacher iſt die Unterſuchung friſcher Käſe, in denen ſich die einzelnen 
Milchbeſtandtheile, wenn ſie auch zum Theile ſchon Umwandlungen erfahren 
haben, doch noch in einem Zuſtande befinden, welcher ihrer Trennung und Be— 
ſtimmung beſondere Schwierigkeiten nicht entgegenſetzt. 

Man kann bei der Unterſuchung friſcher Käſe wie folgt verfahren: 

1) Beſtimmung von Waſſer und Fett. Man zerſchneidet die zu unterſuchende 
Käſeprobe in kleine würfelförmige Stückchen, wägt von ihnen 2,5 bis 5 g genau ab, erwärmt fie 
vorſichtig auf 40°, bringt fie in einem offenen Glaskölbchen unter den Reeipienten einer Handluft— 
pumpe, verdünnt die Luft unter ihm, läßt einige Zeit lang ſtehen, erwärmt wieder und wiederholt 
dies ſo lange, bis keine Gewichtsabnahme mehr zu bemerken iſt. Hierauf digeriert man mehrere 
Male mit kaltem Aether, nimmt dann die Käſeſtückchen aus dem Kölbchen, zerdrückt ſie in einem 
Schälchen, bringt ſie auf ein Filter von bekanntem Gewichte, ſpült Kölbchen und Schälchen mit 
Aether aus, extrahiert die Käſeſtückchen auf dem Filter vollſtändig mit warmem Aether und gießt die 
verſchiedenen Aetherauszüge zuſammen. Der entfettete Käſe wird bei 100 bis 110° getrocknet 
und nach dem Erkalten auf dem Filter gewogen, deſſen Gewicht man in Abzug bringt. Nachdem 
man den Aether des Aetherauszuges abdeſtilliert hat, trocknet man das zurückgebliebene Fett vor— 
ſichtig bei 100 bis 105°, läßt erkalten, wägt und berechnet den procentiſchen Fettgehalt des Käſes. 
Durch Subtraction der Summe der Gewichte des entfetteten, getrockneten Käſes und des Fettes von 
dem Gewichte der verwendeten Käſemaſſe erhält man den Waſſergehalt des Käſes. Wird dem Käſe 
nicht ſchon vor der Behandlung mit Aether der größte Theil ſeines Waſſers entzogen, ſo kann es 
geſchehen, daß beim Extrahieren kleine Mengen des in Waſſer löslichen Antheils der Mineralſalze, 
vielleicht auch kleine Mengen von Milchzucker, in den Auszug übergehen und die Beſtimmung 
ungenau machen. Bei der Unterſuchung von Sauermilchkäſen hat man zu berüdfichtigen, daß die 
vorhandene Milchſäure in Aether löslich iſt. Man muß in dieſem Falle die Fettbeſtimmung in 
einer beſonderen Käſeprobe, die man mit Soda ſchwach alkaliſch gemacht und dann getrocknet hat, 
vornehmen. 

2) Die Beſtimmung der Stickſtoffſubſtanz. Man felt in einer zweiten Käſe— 
probe, oder in der bei der Waſſerbeſtimmung erhaltenen trockenen und entfetteten Käſemaſſe den 
Stickſtoffgehalt entweder volumetriſch nach Dumas, oder nach Kjeldahl feft und multipliciert die 
erhaltene Zahl mit dem Factor 6,39, entſprechend der Annahme, daß die eiweißartige Subſtanz der 
Milch 15,65 9 Stickſtoff enthält. 

3) Die Aſchebeſtimmung. Man äſchert entweder eine beſondere Käſeprobe, 10 bis 15 g, 
oder die von der Waſſerbeſtimmung zurückgebliebene Käſemaſſe unter Beobachtung der bei Aſche— 
beſtimmungen nöthigen Vorſichtsmaßregeln ) ein und wägt. 

4) Die Milchzuckerbeſtimmung. Den Milchzuckergehalt ganz friſcher Käſe kann man, 
wenn alle übrigen Beſtimmungen doppelt und mit aller Sorgfalt ausgeführt wurden, aus der 


1) Vergl. die Unterſuchungen von E. Schulze, U. Weidmann, B. Röſe und F. Benecke. 
Landw. Jahrbücher XI, S. 587 bis 608, und XVI, S. 317 bis 382; ferner Die landw. 
Verſ.⸗Stat., 31, S. 115 bis 137; ferner E. Duelaux, Principes de laiterie, Paris 1893, 
p. 291. — ) Vergl. § 52, S. 124. 
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Differenz berechnen. Soll der Milchzucker direct beſtimmt werden, fo kann dies in einem wäſſerigen 
Auszuge geſchehen, den man ſich dadurch verſchafft hat, daß man eine unter der Luftpumpe 
getrocknete Käſeprobe mit reinem Seeſande gründlich verreibt und wiederholt mit Waſſer auskocht. 
Den wäſſerigen Auszug muß man, um Eiweiß aus ihm zu entfernen, vor der Behandlung mit 
Kupferlöſung mit Eſſigſäure anſäuern, aufkochen und filtrieren. 

Bei einer ganz genauen Analyſe friſcher Käſe muß man noch berückſichtigen, daß das Fett 
der Milch Lecithin enthält, und daß ſich daher auch in dem Fette der Käſe kleine Mengen von 
Stickſtoff finden. 

Für die Unterſuchung reifer Käſe hat Stützer) das folgende Verfahren vorgeſchlagen: 

1) Beſtimmung von Waſſer und Fett. 3 e Käſe werden mit ihrem vier- bis 
fünffachen Gewichte ausgewaſchenen, geglühten und geſiebten Quarzſandes anhaltend und gründ— 
lichſt verrieben und im Waſſertrockenſchranke ſo lange getrocknet, bis keine Gewichtsabnahme mehr 
ſtattfindet. In dem Extract, das man durch vierundzwanzigſtündige Einwirkung waſſerfreien 
Aethers aus dem völlig trockenen Rückſtande gewonnen hat, ermittelt man den Fettgehalt. 

2) Beſtimmung des Stickſtoffes im Ganzen und in den verſchiedenen 
Gruppen von Verbindungen, in denen er vorkommt. Die Geſamtmenge des 
vorhandenen Stickſtoffs beſtimmt man in etwa 3 o Käſe, die man in der eben angegebenen Weiſe 
mit Sand verrieben hat, nach dem Verfahren von Kjeldahl. 

Stickſtoff in Form von Ammoniakſalzen. Man verreibt etwa 5 g Käſe mit 
Sand, übergießt mit 200 ebem Waffer, fegt Bariumcarbonat zu, deſtilliert ab und beſtimmt im 
Deſtillat das vorhandene Ammoniak. 

Stickſtoff in Form von Amiden. Man übergießt etwa 5 g Käſe, die mit Sand 
verrieben wurden, mit ohngefähr 150 ebem Waſſer, ſchüttelt in einem Schüttelapparat 15 Minuten 
lang kräftig durch, läßt dann 15 Stunden lang bei Zimmerwärme ſtehen und ſetzt 100 ebem 
verdünnte Schwefelſäure (1 Volumen Schwefelſäure auf 3 Volumen Waſſer) und hierauf ſo lange 
Phosphorwolframſäure zu, bis auf erneuten Zuſatz ein Niederſchlag nicht mehr erfolgt. Man 
filtriert ab, wäſcht den Niederſchlag mit verdünnter Schwefelſäure aus, bis das Filtrat etwa 
500 ebem beträgt, und verwendet 200 ebem des Filtrats zur Beſtimmung des Stickſtoffes. Zieht 
man von der gefundenen Menge die bereits bekannte Menge des Ammoniakſtickſtoffs ab, jo erhält 
man den „Amidſtickſtoff“, d. h. den in Form von Phenylamidopropionſäure, Tyroſin, Leuein und 
anderen Amiden etwa vorhandenen Stickſtoff. 

Durch Phosphorwolframſäure laſſen ſich die für die Ernährung werthvollen Eiweißkörper 
und deren erſte Spaltungsproducte einſchließlich der Albumoſe und Pankreaspeptone von den werth— 
loſen Zerſetzungsprodueten, den Amiden und Ammoniakverbindungen, trennen. Die ſämtlichen 
durch Phosphorwolframſäure fällbaren Verbindungen kann man in drei Gruppen ſondern: in 
die Gruppe der unverdaulichen ſtickſtoffhaltigen Körper, die Gruppe der in kochendem Waſſer 
löslichen Albumoſe und Peptone, und die Gruppe der in kochendem Waſſer unlöslichen Caſeine 
und Albuminate. 

Stidftoff in Form von un verdaulichen Stoffen. 5 g Säi, mit Sand ver- 
rieben, werden zunächſt im Extractionsapparat entfettet, dann in ein Becherglas gebracht, hier mit 
500 ebem Magenſaft übergoſſen und 48 Stunden lang einer Wärme von 37 bis 40“ ausgeſetzt. 
Während dieſer Ce giebt man in Zwiſchenräumen von zwei zu zwei Stunden je 5 ebem einer 
zehnprocentigen Salzſäure, alſo jedesmal 0,1% Chlorwaſſerſtoff, unter Umrühren hinzu, bis die 
Flüſſigkeit 1% Salzſäure enthält. Schließlich filtriert man ab und ermittelt in dem mit Waſſer 
ausgewaſchenen Rückſtande den Gehalt an Stickſtoff. 

Den Magenſaft oder die Verdauungsflüſſigkeit bereitet man fih nach Stutzer wie folgt: 
Die Schleimhaut friſcher Schweinemagen wird in kleine Stücke zerſchnitten und in einer weithalſigen 
Flaſche mit Jo viel Waſſer und Salzſäure übergoſſen, daß auf die Schleimhaut eines jeden Magens 
5 Liter Waſſer und 100 ebem einer Salzſäure treffen, die in 100 cbem genau 10 e Chlor- 
waſſerſtoff enthält. Gleichzeitig wird zur Conſervierung der Flüſſigkeit auf jeden verwendeten 
Magen eine Löſung von 2,5 g Thymol in Alkohol zugeſetzt. Man läßt die Miſchung unter 
zeitweiligem Umſchütteln 24 Stunden lang ſtehen, gießt ſie dann durch ein Flanellſäckchen, ohne 
dabei dieſes auszupreſſen, und filtriert zunächſt durch grobes und ſpäter nochmals durch möglichſt 
dichtes Filtrierpapier. Der alfo zubereitete Magenſaft bleibt monatelang unverändert wirkſam. 
Es empfiehlt ſich, ſtets die Schleimhäute mehrerer Magen, vielleicht von 6 Magen, auf ein Mal 
zu verarbeiten, da es vorkommen könnte, daß ein einzelner für ſich extrahierter Magen zufällig 
wenig Pepfin enthielte. Der Gehalt des Magenſaftes an freier Chlorwaſſerſtoffſäure wird durch 
Titrieren geprüft und derartig geregelt, daß er genau 0,2 %% beträgt. 


) Freſenius, Zeitſchr. f. anal. Chem. 1896, 35, S. 493 bis 502. 
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Stickſtoff in Form von Albumoſe und Pepton. 5 g Käſe, mit Sand verrieben, 
verſetzt man mit 100 ebem Waſſer, erhitzt zum Sieden und gießt die abgeklärte, über der ſandigen 
Maffe ſtehende Flüſſigkeit in einen 500 ebem faſſenden Kolben ab. Hierauf giebt man abermals 
100 ebem Waſſer zu, kocht, gießt ab und wiederholt das Ausziehen in dieſer Weiſe fo lange, bis 
die Menge des Auszuges faſt 500 chem beträgt. Nun läßt man den Auszug völlig erkalten, 
füllt mit Waſſer genau auf 500 ebem auf, filtriert und verwendet 200 cbem des Filtrats, nach- 
dem man fie zuvor noch mit 200 ebem verdünnter Schwefelſäure verſetzt hat, zur Fällung mit 
Phosphorwolframſäure und zur Beſtimmung des Stickſtoffes in dem erhaltenen Niederſchlage. 

Einen Theil des Filtrates kann man zur qualitativen Prüfung auf Pankreaspepton ver- 
wenden. Man concentriert zu dem Ende durch Eindampfen und verſetzt mit ſo viel Zinkvitriol, 
daß ein Theil davon beim Erkalten der Flüſſigkeit ungelöſt bleibt. Hierauf filtriert man, fügt 
concentrierte Natronlauge hinzu, bis das anfangs fih ausſcheidende Zinkoxyd wieder vollſtändig 
gelöſt iſt, gießt einige Tropfen einer einprocentigen Löſung von Kupfervitriol zu und beobachtet, 
ob das Eintreten der Biuretreaction das Vorhandenſein von Pankreaspepton anzeigt. Die quantita- 
tive Beſtimmung des etwa vorhandenen Pankreaspepton kann man in der von Stußer!) an- 
(Ce Weiſe, vielleicht unter Benutzung von Zinkvitriol nach dem Vorſchlage von Bömer?) 
ausführen. 

Stickſtoff in Form von Caſeinen und Albuminaten. Am beſten beſtimmt 
man deſſen Menge indirect in der Weiſe, daß man von der geſamten Menge des Stickſtoffs die 
Summe der Mengen des Stickſtoffs in den Amiden, Ammoniakverbindungen, unverdaulichen 
Stoffen und in Albumoſe und Pepton abzieht. 

Wenn man will, kann man die Caſeine und Albuminate noch in ſchwerer verdauliche und 
leichter verdauliche trennen und zu dieſem Zwecke das Verfahren der „unterbrochenen künſtlichen 
Verdauung“ anwenden.“) 

3) Die Aſchebeſtimmung. Man veraſcht 10 bis 15 e Käſe unter Beobachtung der 
bei Aſchebeſtimmungen nöthigen Vorſichtsmaßregeln?) und wägt. 

Als Beiſpiel für die chemiſche Zuſammenſetzung einiger Sorten friſcher Küfe und tüfe- 
ähnlicher Erzeuguiſſe diene folgende Ueberſicht: 

Käſe 


K X H e Räfe 65 1 r Käſe 
von Neufchatel, Limburger Käſe, Emmenthaler Käſe, 


überfetter Weichkäſe überfetter Weichkäſe fetter Hartkäſe 
Waer, 4898 35,7 %% 36,1% 
Fett e, 34,2 „ 29,5 % 
Stickſtoffſubſtanz ER 13,0 „, 24,2 „ 28/0 „ 
Stickſtofffreie . u. Set O a 3,0. Bon 
Aſche . Ben Sisy 
100,0 %, 100, % 100,0 % 
Backſteinkäſe, Radener Rundkäſe, Olmützer Quargeln, 
magere Weichkäſe magere Hartkäſe Sauermilchkäſe 

eee e ee EEN 57,3 % 44,6 9% 
Fett RE 3,5 34, 
Stickſtoſſſubſtanz .. 19,8 „ 330 „ } E. 
Stickſtofffreie 5 U. Verl 22 29 Vgl 
Aſche r Sa 10,9 „ 
100,090 ; 100,0 % 155 100,0 % 

Ziger y ſoſt 

SC 6 Ecke dg. 581 Ser 

RK Sëch e. e 3, ` 

Stictofffubftang Se EES] A 89 X 

Milch zue? 2 „ 37,3 % 

Milchſäure . 0,8 „ dl a 

Sonftige SA — e 

e Ee, 1 

100,0 % 100,0 % 


) Stutzer, Zur Analyſe der in Fleiſchextracten und Handelspeptonen vorkommenden 


ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile. Freſenius, Zeitſchr. f. anal. Chem. 1895, 34, S. 372 bis 380. 
— )) Bömer, Zinkſulfat, ein Fällungsmittel für Albumoſen. Ebenda 1895, 34, S. 562 bis 


567. — 3) Stutzer, Die chem. Unterſ. d. Käſe. Freſenius, Zeitichr. f. anal. Chem. 1896, 
35, S. 500. — ) Vergl. $ 52, S. 124. 
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Stutzer giebt die Zuſammenſetzung einiger reifen, nach ſeiner Vorſchrift unterſuchten 
Käſe wie folgt an: 
Es enthielt Käſe nach Camembert- 


Art im Algäu bereitet Schweizer géie Gervais-Käſe, echt 


ck AREA A N Sech 33,01% 44,84 % 
I be ge ln, ent el 30,28 36,73 
Ate organ. Stoſſe. .. 18,66 , 3141 „ 15,48 „ 
ee ee 3,14 „ e 2 
100,00 % 100,00 % 100,00 %, 
Darin Stickſtoff in Form von g 
Ammoniak 080 0,188 % 0,031 % 
SE E EE 0,459 „ 0,099 
Albumoſe, Pepton... 0,885 d 0,435 „ 0,298 E 
Unverdaulichen Stoffen . 0,115 „ 0,119, 9,86 
Caſeinen u. Albuminaten 0,97 „ 3,871 „ E 
Im Ganzen . . . 2,900 % 5,072 % 1,923 % 


Von den Caſeinen und Albuminaten dieſer drei Käſearten wurden durch Magenſaft im 
Laufe einer Stunde gelöſt beziehungsweiſe 100, 91 und 75 %. 

Für die raſche, annähernde Beſtimmung von Fett und Waſſer in Käſen empfiehlt 
Dr. N. Gerber?) das von ihm „Aeid-Butyrometrie“ genannte Verfahren. 

Annähernd läßt fich der Fettgehalt der Küfe auch refractometriſch,s) und zwar wie folgt 
beſtimmen: Man löſt 2,5 g Käſe in einem Schüttelfläſchchen, wie man fie bei der Ausführung 
der refractometriſchen Fettbeſtimmung in Milch nach Wollny benützt, in 25 ebem einer ver- 
düunten Kalilauge auf. Nachdem man der Löſung 5 ebem waſſergeſättigten Aethers zugeſetzt und 
einige Minuten durchgeſchüttelt hat, bringt man einen Tropfen der ausgeſchiedenen Aetherfettlöſung 
in die Refractometerkammer und lieſt ab. Die in gewöhnlicher Weiſe, wie bei der Fettbeſtimmung 
in Milch, aus der Tafel abgeleſene Fettmenge multiplieiert man mit 10, um den procentiſchen 
Fettgehalt des unterſuchten Käſes zu finden. Zum Auflöſen des Käſes benützt man eine Lauge, 
die man dadurch gewinnt, daß man 4 chem der für die Soxhlet'ſche aräometriſche Fettbeſtimmung 
vorgeſchriebenen Lauge mit 100 ebem Waſſer verdünnt. 

Ueber die chemiſche Zuſammenſetzung der Aſche der Käſe laſſen ſich beſtimmte Angaben 
von weiter reichender Geltung nicht wohl machen. Es liegen hierüber bis jetzt noch recht wenig 
Unterſuchungen vor, und dazu meiſt Unterſuchungen, die ſich nur mit dem gegenſeitigen Verhältniß 
der Mengen von Kalk und Phosphorſäure beſchäftigen und einen vollſtändigen Ueberblick über das 
Mengeuverhältniß aller näheren Beſtandtheile der Käſeaſche nicht gewähren. 


) Vermuthlich Emmenthaler Käſe. Ann. d. Verf. — ) Dr. N. Gerbers Aeid-Butyro⸗ 
metrie ꝛc. 4. verb. Aufl. 1897, zu beziehen von Dr. N. Gerber, Molkereibeſitzer in Zürich. — 
) Vergl. § 48, S. 111, und A. Forſter u. R. Riechelmann, Zur Vorprüfung von Käſe, 
Zeitſchr. f. öffentl. Chem., 3. Jahrg. Nr. 9 vom 8. Mai 1897, S. 159. 


VIII. 


Die Bereitung 
von Dauermilch, gegohrener Wilch und 
Nebenerzeugniſſen aus Wilh. 


S 138, Dauermilch. Unter Dauermilch verſteht man Milch, deren 
Haltbarkeit durch Erhitzen allein, oder durch Erhitzen und ſonſtige zweckdienliche 
Behandlung erhöht wurde. Dauermilch gilt als wohl erhalten, ſo lange ſie ſich, 
ohne eine Veränderung erfahren zu haben, noch in dem ſelben Zuſtande befindet, 
in den ſie durch die mit ihr vorgenommene Behandlung in chemiſcher und 
bacteriologiſcher Beziehung verſetzt wurde. Die Haltbarkeit kann ſich gegenüber 
der von gewöhnlicher Milch auf längere oder kürzere Zeit erſtrecken, und die 
Milch kann dabei ihren urſprünglichen Waſſergehalt beſitzen, oder ihn durch Ein— 
dicken (mit oder ohne Zuckerzuſatz) theilweiſe verloren haben. 


S 139. Paſteuriſierte Milch. Die Milch paſteuriſieren heißt, 
ſie einmal für kürzere oder längere Zeit auf einen Wärmegrad bringen, der 
unter dem Siedepunkt des Waſſers, und erfahrungsgemäß doch hoch genug liegt, 
um die meiſten mikroſkopiſchen Pilze zu tödten. Die Wärmegrade, welche dieſen 
Bedingungen genügen und daher beim Paſteuriſieren der Milch gewöhnlich an— 
gewendet werden, liegen zwiſchen 560 und 80%. Innerhalb dieſer Grenzen er- 
zielt man einen beſtimmten Erfolg in um ſo kürzerer Zeit, je höher man die 
Endwärme nimmt. Es wäre ein ganz außerordentlicher und höchſt merkwürdiger 
Zufall, wenn Milch durch das Paſteuriſieren keimfrei würde. Da pafteurifierte 
Milch kaum jemals keimfrei erhalten wird, beſitzt ſie im Allgemeinen nur eine 
verhältnißmäßig wenig geſteigerte Haltbarkeit. Es erklärt ſich dies daraus, daß 
die Dauerſporen gewiſſer, in der Milch nicht gerade ſelten vorhandener Bacterien— 
arten den zur Anwendung kommenden Wärmegraden ſehr lange widerſtehen 
können, und daß es Bacterien giebt, die erſt bei Wärmegraden über 50° 
wachſen, ja ſogar ſolche, die fih ſelbſt bei 70 bis 75“ noch raſch vermehren. 
Zum Glücke kommen Bacterien, die ſo hohe Wärmegrade lieben, überhaupt nicht 
häufig vor, ſo daß ſie ſich in der Milch nur äußerſt ſelten finden. Das 
Experiment hat gezeigt, daß durch zweckmäßiges Verfahren beim Paſteuriſieren 
die vegetativen Formen faſt aller Bacterien, und namentlich auch die gefährlichſten 
pathogenen Bacterien, wie die Cholera-, Typhus- und Tuberkelbacillen, ficher 
getödtet werden können. Dies und nicht mehr läßt ſich durch das Paſteuriſieren 
erreichen, und ſollte auch immer erreicht werden. Man könnte daher Milch, die 
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ſo ſtark und ſo lange erhitzt wurde, daß der angegebene Erfolg ſicher erzielt iſt, 
Milch, in der nur noch Dauerformen und Formen ſolcher Bacterien, die un— 
gewöhnlich hohe Wärmegrade lieben, vorhanden ſein können, regelrecht 
paſteuriſierte Milch nennen. Regelrecht paſteuriſiert wird z. B., 
wie ſchon in § 38 Seite 83 angegeben wurde, die Milch, wenn man fie 
15 Minuten lang auf 75° oder 30 Minuten lang auf 68° erhitzt. Die 
durch das Paſteuriſieren erzielte Wirkung kommt um ſo vollkommener zur Geltung, 
je umſichtiger man verfährt. Will man Alles thun, was geſchehen kann, ſo muß 
man darauf achten, daß die Milch beim Melken möglichſt wenig verunreinigt 
wird, muß den Paſteuriſierapparat vor der Benützung 15 Minuten lang aus⸗ 
dämpfen, die Kühlung der paſteuriſierten Milch in einem vorher ebenfalls aus— 
gedämpften und bedeckten Kühler ſo ſchnell als möglich vornehmen, die gekühlte 
Milch in ausgedämpften Gefäßen auffangen und dafür ſorgen, daß die gekühlte 
paſteuriſierte Milch nicht lange in unverſchloſſenen Gefäßen ſtehen bleibt. Negel- 
recht paſteuriſierte Milch hält ſich gewöhnlich bei Brutwärme etwa 20 bis 24, 
bei 20° etwa 60 und bei 12 bis 15° etwa dreimal vierundzwanzig Stunden, 
und manchmal noch länger in einem Zuſtande, in dem ſie das Aufkochen verträgt, 
ohne zu gerinnen. Sie zeigt nur einen ſchwachen, an den Kochgeſchmack erinnern— 
den Geſchmack, läßt ſich ohne Störung verkäſen, da ihre Empfindlichkeit gegen 
die Labwirkung nur in ganz geringem Grade abgeſchwächt iſt, und bildet beim 
freiwilligen Gerinnen meiſtens ein ziemlich lockeres Gerinnfel. Zuweilen find es 
nicht Milchſäurebacterien, welche die paſteuriſierte Milch mit der Zeit zum Ge- 
rinnen bringen, ſondern Qab- und Butterſäurebacterien. In ſolchen Fällen zeigt 
die geronnene Milch nur eine ganz ſchwach ſaure Reaction und läßt in der Nähe 
der Oberfläche eine dünne, molkenartige Schichte erkennen. Wenn man, wie 
man dies jetzt zu thun anfängt, die Entrahmung der Milch durch Centrifugalkraft 
bei 75° vornimmt, und die Milch dabei 15 Minuten lang auf dieſer Wärme 
erhält, ſo gewinnt man den Rahm ſowohl, wie die Magermilch unmittelbar als 
regelrecht paſteuriſierte Flüſſigkeiten. 

Das Paſteuriſieren kommt faſt nur für Molkereizwecke in Anwendung. 
Man paſteuriſiert entweder den Rahm für ſich, um ihn zum Anſäuern mit einer 
Reinkultur des Milchſäurefermentes vorzubereiten, zuweilen auch nur, um ihn 
haltbarer zu machen, oder die Magermilch für ſich, um ihr für eine regelmäßig 
ſtattfindende Beförderung die nöthige Haltbarkeit zu verleihen, oder man verbindet 
das Paſteuriſieren mit dem Entrahmen der Milch. Dabei erzielt man in der 
Praxis nur ausnahmsweiſe, nur bei beſonderer Vorſicht und auf Koſten der 
ſtündlichen Leiſtung der Apparate eine regelrechte Paſteuriſierung. 

Die Praxis verfügt zur Zeit über eine große Zahl von Paſteuriſier-Apparaten. Sämtliche 
Apparate haben gemeinſam, daß man in ihnen die Milch mit Metallflächen, die durch kochendes 
Waſſer oder durch Dampf erhitzt werden, in Berührung, und daun möglichſt Tue auf eine 
Wärme über 68“ bringt, und daß ſie von der Milch in ununterbrochenem Fluſſe durchſtrömt 
werden. Dem Anbrennen der Milch, oder der Ablagerung von geronnenem Eiweiß an den Heiz- 
flächen ſucht man dadurch vorzubeugen, daß man Flüſſigkeit und Heizflächen beſtändig gegen 
einander bewegt. Man erreicht dies durch einfache Rührwerke, mit und ohne Bürſten, oder durch 
beſondere Vorrichtungen, welche die Milch im Heizraume in ſehr raſche Drehung verſetzen. Cin- 
richtungen der zuletzt erwähnten Art ermöglichen es bei mauchen Apparaten, die austretende heiße 
Flüſſigkeit in Röhren ein paar Meter in die Höhe zu treiben, wodurch die Zuleitung der heißen 
Flüſſigkeit zu den Kühlern weſentlich erleichtert und vereinfacht wird. Die älteren Apparate laſſen 
ſich in zwei Gruppen theilen: in ſolche, in denen die Milch über eine gerippte Heizfläche herab- 
fließt, und in ſolche, in denen die Milch geheizte, verſchieden geſtaltete, geſchloſſene Räume durch— 
ſtrömt. Zur erſten Gruppe gehören die Apparate von Thiel y und von Hochmuth?) in Dresden, 


1) Milh- Ztg. 1884, Nr. 22, S. 341, u. 1886, Nr. 42, S. 742. — Milch- Ztg. 1885, Nr. 6, S. 87. 
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und zur zweiten die folgenden zehn: 1) der Apparat 
von Fesca, ) als älteſter Paſteuriſierapparat; 
2) der Fjord ' ſche Apparat?) von der Fabrik 
von Burmeiſter & Wain in Kopenhagen 
hergeſtellt; 3) der Apparat von ANID orn’) 
4) der Apparat von Reinſch;s) 5) der Apparat 
des Bergedorfer Eiſenwerks;s) 6) der 
Apparat von Ahrens; é) 7) der Apparat von 
Dierks & Möllmann?) in Osnabrück; 
8) der Lefeldt' fhe Apparat; s) 9) der Apparat 
von Hochmuth,“) neuerer Einrichtung, und 
[i 10) der Apparat von de Qaval 6) Der 
| Lefeldt'ſche Apparat nimmt in ſoſern eine 
| 


— S 


Ausnahmeſtellung ein, als bei ihm die Contri- 
| fugalfvaft dazu benützt wird, die einſtrömende 
| Milch von feſten Verunreinigungen zu befreien 


Dampf Milch 


und die erhitzte Milch in 
einem Rohre in die 
Höhe zu treiben. Da keiner 
dieſer Apparate bei der vor— 
geſchriebenen Art der Be— 
nützungdie Sicherheit bietet, 
regelrecht paſteuri— 
ſierte Milch zu liefern, 
fo leiſtet auch keiner das, 
was eigentlich verlangt 
werden muß. Wollte man 
bei Benützung dieſer Appa— 
rate ſicher ſein, die gefähr— 
lichſten pathogenen Bac- 
terien und die vegetativen 
Formen faſt aller übrigen 
Bacterien vernichtet zu 
haben, fo müßte man erft- 
lich darauf achten, daß 
die Milch den Apparat 


Fig. 64. Paſteuriſierapparat von Lefeldt (Os w. Arnoldt). 


1) Milch ⸗ Ztg. 1882, Nr. 42, S. 657. — 2) Molkerei-3tg. 1887, Nr. 26, S. 256, 
und Nr. 28, S. 279. — 3) Milch⸗Ztg. 1887, Nr. 3, S. 45. — 0 Milch⸗Ztg. 1887, Nr. 4, 
S. 65. — ) Weigmann, Die Methoden der Milchconſervierung ꝛc., Bremen 1893, S. 26. — 
) Weigmann, Lee 26. — ) Milch⸗Ztg. 1887, Nr. 32, S. 619. — ) Milch⸗Ztg. 
1889, Nr. 14, S. 274, und Molkerel⸗ 3 tg. 1889, Nr. 8, S. 77. — ) Molkerei-3tg. 1891, 
Nr. 43, S. 546. — 10) Milch-Ztg. 1891, Nr. 5, S. 44, u. Molkerei⸗3tg. 1891, Nr. 48, S. 673. 
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wenigſtens mit 75° verläßt, und zweitens dafür ſorgen, daß die heiße Milch in beſonderen Gefäßen 
noch 30 Minuten lang auf Wärmegraden über 70° erhalten wird. 

Neuere Apparate find: 1) der Bergedorfer Dampfturbinen-Paſteuriſier-Apparat des Berges 
dorfer Eiſenwerkes in Bergedorf bei Hamburg; 2) der Milch- und Rahm⸗-Paſteuriſier⸗Apparat 
„Triumph“, Patent Buaas, zu beziehen von Andr. Bjerring in Flensburg; 3) der paten⸗ 
tierte Rahm-Paſteuriſier-Apparat von Joh. Dürkoop in Braunſchweig; 4 der offene Paſteuriſier⸗ 
Apparat für Milch und Magermilch, ſowie der Rahm-Paſteuriſier-Apparat von Kleemann & Co. 
zu Berlin N. W. (Hannoverſche Straße 2); 5) der Paſteuriſier-Apparat des Tremſer Eiſenwerkes 
Koch & Co. in Lübeck; 6) der Rahm⸗-Paſteuriſier-Apparat mit Selbſthebung, der Pafteurifier- 
Apparat für Magermilch und der neue Patent-Paſteuriſier-Apparat mit Kanälen von H. C. 
Peterſen & Co. in Kopenhagen; 7) der aufrecht ſtehende Paſteuxiſier-Apparat von A. B. Reck 
in Kopenhagen; 8) der ſtehende Patent-Paſteuriſier-Apparat von Axel Malmqviſt in Kopenhagen; 
9) der ſtehende Paſteuriſier- und Vorwärme-Apparat von Conſt. Haufen und Schröder in 
Kolding; 10) der liegende Kochapparat für Magermilch (Docent Fjords Syſtem) mit Patent 
für Selbſthebung von Paaſch & Larſen, Peterſen in Horſens; 11) der Vorwärmer und 
Paſteuriſier-Apparat mit Selbſthebung von Paaſch & Larſen, Peterſen in Horſens, und 
12) der ſelbſtregiſtrierende Paſteuriſier-Apparat von V. Hen riques & V. Stribolt, angefertigt 
von Paaſch & Larſen, Peterſen in Horſens. 1 


Paſteuriſier-Apparat-(Rahm) Vorwärmer Separator Paſteuriſier-Apparat (Magermilch) 
Fig. 65. Triumph- Apparate. 


Die meiſten der neueren Apparate zeigen den älteren gegenüber in ſofern einen Fortſchritt 
in der Conſtruetion, als fie es geftatten, eine größere Menge Flüſſigkeit in der Stunde zu behandeln, 
und der Flüſſigkeit zugleich eine höhere Endwärme zu geben, ohne daß Anbrennen oder die Ab- 
lagerung von geronnenem Eiweiß zu befürchten wäre. Daß ſie aber bei der von den Fabrikanten 
vorgeſchriebenen Art der Benützung ein regelrechtes Paſteuriſieren der Milch ſicher ermöglichten, 
iſt bis jetzt durch ſorgfältige, ſachgemäß ausgeführte Verſuche nicht erwieſen. Von den neueren 
Apparaten wurde der Apparat „Triumph“ in letzter Zeit in der milchwirthſchaftlichen Verſuchs— 
Station zu Kleinhof-Tapiau näher geprüft, und zwar mit ſehr gutem Erfolge. Der Apparat 
ermöglicht es, die Flüſſigkeit bis auf 95 bis 98“ zu erhitzen und hebt die heiße Flüſſigkeit in 
einem Rohre bis zu einer Höhe von 2,5 m, von der Austrittsſtelle aus dem Apparat an gerechnet, 
empor. Eine Ablagerung von geronnenem Eiweiß findet ſo gut wie gar nicht ſtatt. 


Den Paſteuriſier-Apparaten ſchließen ſich die Hochdruck-Erhitzer an, 
Apparate, die es ermöglichen, Flüſſigkeiten in abgeſchloſſenen Heizgefäßen unter 
höherem oder geringerem Ueberdruck auf Wärmegrade über 100“ zu erhitzen. 
Da man bei Anwendung ſo hoher Wärmegrade folgerichtig nicht mehr von 


1) Vergl. Milch-Ztg. 1896, S. 625 und 670 und 1897, S. 116, 134, 146 und 163. 
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„Paſteuriſieren“ ſprechen kann, iſt es nicht paſſend, die Apparate „Paſteuriſier⸗ 
Apparate“ zu nennen. Auf der anderen Seite laſſen ſich jedoch Bezeichnungen 
wie „Hochdruck-Paſteuriſier⸗Apparat“ wieder damit rechtfertigen, daß diefe Apparate 
ſehr wohl auch zum Paſteuriſieren verwendet werden können. Die Hochdruck— 
Erhitzer ſollen der Forderung einer Erhitzung größerer Mengen von Milch oder 
Magermilch bis auf den Siedepunkt und darüber bei herrſchenden Seuchen, ganz 
beſonders bei der die Landwirthſchaft in hohem Grade ſchädigenden Maul- und 


Klauenſeuche des Milchviehs, genügen. 

Als Hochdruck-Erhitzer werden empfohlen: 1) der geſchloſſene Hochdruck-Erhitzer des 
Bergedorfer Eiſenwerks in Bergedorf bei Hamburg; 2) der Hochdruck-Paſteuriſier-Apparat, 
Syſtem Braune, zu beziehen von Wilh. Wezel zu Murrhardt in Württemberg; 3) der 
horizontale Hochdruck-Paſteuriſier-Apparat von Joh. Dürkoop in Braunſchweig; 4) der geſchloſſene 
Hochdruck-Paſteuriſier- und Steriliſier-Apparat von Kleemann & Co. in Berlin N. W. (Han⸗ 
noverſche Straße 2); 5) der Univerſal-Paſteuriſier-Apparat von Gebr. Ullrich in Neu-Ruppin, 
und 6) der Regenerativ-Milchhitzer von W. Lefeldt & Lentſch in Schöningen. 

Mit dem Kleemann' fen Apparat läßt fich die Flüſſigkeit nach Angabe des Fabrikauten 
bis auf 120 erhitzen. Das Heizgefäß ift fo eingerichtet, daß die bereits erhitzte Flüſſigkeit nicht 
mit der eintretenden kalten zuſammentrifft, und daß die Flüſſigkeit ſchon ſehr bald nach ihrem 
Eintritt in den Apparat den gewünſchten höchſten Wärmegrad erreicht. Da die Flüſſigkeit je 
nach der Größe des Apparats 5 bis 10 Minuten Zeit braucht, um den Apparat zu durchſtrömen, 
fo iſt fie während diefet ganzen Zeit der vom Thermometer angezeigten Wärme ausgeſetzt. Die 
Kleemann bet Apparate find beliebt und haben ſich als ſehr brauchbar erwieſen. 

Wenn auch das Paſteuriſieren der zu verbutternden Flüſſigkeit, ſowie die Anwendung von 
Reineculturen des Milchſäureferments zum Anſäuern ſchon feit 1890 da und dort regelmäßig 
geübt wurde, ſo gewannen dieſe wichtigen Maßnahmen, namentlich das Paſteuriſieren des Rahmes, 
doch erſt feit etwa 1894 weitere Verbreitung. 

In zahlreichen Genoſſenſchafts-Molkereien ift das Paſteuriſieren und Steriliſieren der Milch 
nicht möglich, weil die Milch in Folge der unglaublichen Unſauberkeit und Nachläſſigleit, mit der 
ſie von den Landwirthen behandelt wird, hierbei gerinnen würde. Es kam thatſächlich vor, daß 
die Molkereiverwalter zwar die Milch vorſchriftsmäßig durch die Paſteuriſierapparate fließen ließen, 
aber den Apparaten keinen Dampf gaben. Derartige grobe Täuſchungen, die zeitweiſe recht ſchlimme 
Folgen haben können, zu denen aber die Verwalter förmlich gezwungen werden, wären nicht mög— 
lich, wenn man ſich dazu entſchlöſſe, die vorzüglich bewährte Einrichtung, die Verbindung des 
Paſteuriſierens der Milch mit der Entrahmung (vergl. § 83, S. 188), einzuführen. Man müßte 
aber dann im Sommer die hereinkommende Milch täglich der Kochprobe unterwerfen, und jede 
Lieferung, die dieſe Prüfung nicht aushielte, unnachſichtlich zurückweiſen. 

Die bei herrſchender Maul- und Klauenſeuche geſetzlich verlangte Erhitzung der aus den 
Molkereien an die Milchlieferer zurückgehenden Nebenerzeugniſſe, der Magermilch, vielleicht auch 
der Buttermilch, durch Einleiten von Dampf auf 100% ift unmöglich. Bei dieſem Verfahren läßt 
ſich im Allgemeinen in der Praxis höchſtens die Wärme von 98“ erreichen. Es genügt dies 
jedoch vollkommen. Die Steigerung der Wärme der Magermilchmengen, mit denen man es in 
Genoſſenſchafts- und Sammelmolkereien zu thun hat (mindeſtens 200—500 kg), durch Einleiten 
von Dampf von 80 bis 98 erfordert fo viel Zeit, daß die Milch unter allen Umſtänden fo lange 
bei Wärmegraden über 80“ erhalten wird, als es zur völligen und ſicheren Vernichtung der An- 
ſteckungsſtoffe erforderlich iſt. Wenn man Magermilch durch Einleiten von Dampf von 15° bis 
auf 98° erhitzt, nimmt fie durch Verdichtung des Dampfes 15 bis 20% ihres Gewichtes an 
Waſſer auf. Eine ſchädliche Wirkung der alſo erhitzten und mit Verdichtungswaſſer beladenen 
Magermilch beim Verfüttern iſt nirgends wahrgenommen worden. 


S 140. Steriliſierte, nicht eingedickte Milch. Die vollkommene 
Steriliſierung der Milch, alſo die Vernichtung aller Keime in ihr, iſt außer⸗ 
gewöhnlich ſchwierig. Man kann ſie, wenn es darauf ankommt, in doppelter 
Weiſe erreichen: erſtlich dadurch, daß man die Milch in ſtarkwandigen, wohl ver- 
ſchloſſenen Behältern 30 Minuten lang bei 130°, oder 2 Stunden lang bei 120°, 
oder 4 Stunden bei 103°, oder 6 bis 7 Stunden lang in ſtrömendem Dampfe 
bei Siedhitze erhält, und zweitens durch die von Tyndall zuerſt angewendete 
fractionierte Steriliſation, alſo dadurch, daß man die Milch an 8 auf einander 
folgenden Tagen je 2 Stunden lang bei 65 bis 70°, und in der Zwiſchenzeit bei 


348 Steriliſierte, nicht eingedickte Milch. 


25 bis 35° erhält. Durch die erſte Art der Behandlung erfährt die Milch, wie 
ſchon im § 38, Seite 83 und 84 angegeben wurde, eine ſtarke Entwerthung, 
und die zweite Art der Behandlung iſt ſo umſtändlich und zeitraubend, daß man 
ſie, ſelbſt wenn die Milch kaum entwerthet würde, im Großen nicht anwenden 
kann. Die vollkommene Steriliſierung der Milch in der oder jener Weiſe hat 
alfo keine praktiſche Bedeutung und kommt nur im Laboratorium bei wiſſenſchaft⸗ 
lichen Unterſuchungen in Anwendung. 

Vollkommen keimfreie Dauermilch, die man im Großen als Nahrungsmittel 
für Reiſende, Kranke und Kinder verwenden könnte, giebt es alſo zur Zeit noch 
nicht. Alle Erzeugniſſe, die heutzutage als Dauermilch in den Handel gebracht 
werden, ſind nach einem Verfahren gewonnen, bei dem man ſich zu Gunſten 
einer möglichſt geringen Veränderung der Eigenſchaften der Milch auf die voll— 
ſtändige Vernichtung aller vegetativen Bacterienformen ſamt den etwa vorhandenen 
pathogenen Bacterien beſchränkt, die Vernichtung der Dauerformen, die in der 
Milch nie zu fehlen pflegen, jedoch nicht erreicht. Die Dauermilch-Präparate des 
Handels ſind alſo ſämtlich nur partiell ſteriliſiert, und ſelbſt bei dem beſten 
Präparat, das man kennt, bei der „Natura-Milch“ der Exportgeſellſchaft 
Boſch & Co. zu Waren in Mecklenburg darf man, wie Niemann gezeigt hat,“) 
auf Keimfreiheit und Unſchädlichkeit nicht mit Sicherheit rechnen. 

Faſt alle Dauermilch kommt in Glasflaſchen, die mit Bügelverſchluß und 
mit Plombe verſehen find, und etwa 0,25 bis 0,33 kg faſſen, in den Handel. 
Sie hat den Kochgeſchmack und eine faſt unveränderte, oder deutlich ins Hell— 
gelbliche ſpielende Farbe, enthält keine löslichen Kalkſalze und kein gelöſtes 
Eiweiß mehr, iſt unempfindlich gegen die Labwirkung und liefert, wenn man ſie 
durch Säuren zum Gerinnen bringt, ein feinflockiges Gerinnſel. Wie ich in 
Gemeinſchaft mit Dr. Aug. Morgen ſchon 1883 gezeigt habe, ) it die Stickſtoff⸗ 
ſubſtanz in Milch, die länger höheren Wärmegraden ausgeſetzt war, etwas weniger 
leicht verdaulich, als in friſcher Milch, was ſpäter von Raudnitz!) und Stußer‘) 
beſtätigt wurde. Zu längerer Aufbewahrung eignet ſie ſich ſchlecht, da ſich in ihr 
bald unter der Wirkung der Schwerkraft eine Scheidung in Rahm und Mager- 
milch vollzieht, die ſich nicht vollkommen wieder aufheben läßt. Sie kann daher 
nicht, ähnlich wie Wein, Bier und andere Getränke, lange auf Lager gehalten, 
auch nicht zur Verſorgung von Seeſchiffen, oder zur überſeeiſchen Ausfuhr ver- 
wendet werden. Dieſer letzten Art der Verwendung ſteht überdies noch der Um- 
ſtand im Wege, daß ſieben Achtel des Gewichtes der Milch aus Waſſer beſtehen, 
und daß man daher gewiß nicht ſagen kann, die Milch beſäße die werthvolle 
wirthſchaftliche Eigenſchaft, die man als hohe Transportfähigkeit bezeichnet. 
Zur langen Aufbewahrung und zur Ausfuhr im Großen eignet ſich die ein- 
gedickte Dauermilch in jeder Beziehung viel beſſer. 

Unter den vielen Tauſeuden von Flaſchen mit ſogenaunter ;, „keimfreier Dauermilch“, die 
gegenwärtig täglich in allen größeren Städten verkauft werden, findet ſich höchſtens zufällig einmal 

eine Flaſche mit keimfreiem Inhalte. Es gehört dieſes Präparat alſo zu denjenigen, welche unter 
falſchem Namen abgeſetzt werden. Bis zum Jahre 1894 geſchah dies ohne Wiſſen der Fabrikanten. 
Von den Sporen, die ſich in dieſer Dauermilch finden, ſind ſicherlich einige, wenn nicht alle Arten, 
5 ſofern ſehr gefährlich, als ſie im Falle des Auskeimens der Milch giftige Eigenſchaften verleihen. 


Die Möglichkeit des Auskeimens ift aber nur danu ficher ausgeſchl oſſen, wenn man die Milch auf 
Eis aufbewahrt, und ſie, nachdem ſie vom Eiſe genommen wurde, im Laufe der nächſten 12 oder 


) Hildesh. Molk.⸗ Ztg. 1894, Nr. 50, S. 770. — ) Die landw. Verſ.⸗Stat. 
1883, 28, S. 321 bis 331. — 9 54008 f. phyſiol. Chem., 14, S. 1 bis 14. — 
S Die landw. Verſ.-Stat. 1892, 40, S. 317 bis 319. 
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24 Stunden, je nachdem ſie Wärmegraden über oder unter 18 ausgeſetzt wird, verbraucht. Da 
jedoch derartige Bedingungen in der Regel nicht erfüllt werden, vielmehr die ſogenannte keimfreie 
Flaſchenmilch, namentlich im Sommer, ſehr häufig vor dem Verbrauche längere Zeit bei Wärme— 
graden über 20% aufbewahrt wird, jo bezeichnet Flügge derartige Milch als ein völlig unſicheres 
und verdächtiges Präparat und warnt ernſtlichſt vor ihrer Verwendung. Er rechtfertigt dieſe 
Warnung mit dem Hinweiſe darauf, daß ſich die Zerſetzung, der ſolche Milch unter Umſtänden 
unterliegt, äußerlich nur ſehr wenig bemerkbar macht, und ſich daher nicht nur dem Laienauge, 
ſondern ſogar dem Auge des Kenners leicht entzieht. Weit ſicherer und beſſer, wenn auch etwas 
weniger bequem, als die Verwendung dieſer ſogenannten keimfreien Flaſchenmilch, iſt die Vor— 
bereitung der zur Ernährung kleiner Kinder beſtimmten Milch im Haufe nach dem in § 46, S. 97 
angegebenen Verfahren, 

Neben der partiell fterilifierten Flaſchenmilch werden zur Ernährung kleiner Kinder künſt— 
liche Milchpräparate in nicht geringer Zahl verwendet und als Erſatzmittel für Muttermilch 
empfohlen. So dankenswerth das Beſtreben iſt, dieſe Erſatzmittel immer mehr zu vervollkommnen, 
ſo ſollte man darüber doch nicht vergeſſen, gegen die unter den Frauen weit verbreitete Unſitte, 
ſich aus Bequemlichkeit oder anderen nichtigen Gründen der Pflicht des Stillens ihrer Kinder zu 
entziehen, nachdrücklich anzukämpfen. 

In der Zeit von 1882 bis 1892 lieferten partiell 
ſteriliſierte Flaſchenmilch, dargeſtellt in Apparaten, deren 
Einrichtung man geheim zu halten ſuchte, Domänenpächter 
Drendhan zu Stendorf bei Eutin, die Milchkuranſtalt 
von Grub in Berlin, die gräflich zur Lippe’ fhe 
Gutsverwaltung des Lindenhofes zu Martinswaldau in 
Schleſien, die Natura-Milch-Exportgeſellſchaft 
zu Waren in Mecklenburg, die Firma Neuhauß, Gron— 
wald & Oehlmann zu Berlin, die Dresdener Molkerei 
von Pfund und andere Molkereien. Seit 1892 gewann 
die Herſtellung der partiell ſteriliſierten Flaſchenmilch 
immer größere Ausdehnung. Apparate für dieſen Zweck, 
ſogenannte Sterilifier-Apparate find z. B.: die 
Apparate von Ed. Ahlborn in Hildesheim, Boldt 
& Vogel in Hamburg, G. Brandau in Witzenhauſen 
a. W., der Apparat Sterilicon von K. Flaack und 
Hennebergs Milch-Steriliſator, beide zu beziehen von 7557 ER 7 
dem Bergedorfer Eiſenwer' in Bergedorf bei Ham- 19.66. Flaſchen⸗Erhitzer Sterilicon v. K. La a d. 
burg, der Apparat von Neuhauß, Gronwald K Cent: 
mann zu Berlin H. W. (Zimmerſtraße 25), der Groß-Steriliſator der Steriliſator-Werke 
zu Frankfurt a. M., Syſtem Popp & Becker, die Apparate von Carl Thiel & Söhne 
in Lübeck, Theod. Timpe in Magdeburg u. a. Der weſentliche Theil aller dieſer Apparate 
beſteht in einem dampfdicht verſchließbaren Behälter, in den man eine größere Anzahl der mit 
Milch gefüllten Flaſchen mit loſe aufgelegtem Patentverſchluß in einer Schichte, oder in mehreren 
Schichten über einander einſtellt. In dieſem Behälter erfährt die Milch, wenigſtens nach dem 
früher üblichen Verfahren, zunächſt die ſogenannte Vorſteriliſation dadurch, daß ſie eine Zeit lang 
in ſtrömendem Dampfe auf ohngefähr 90“ erhitzt wird. Nachdem ſodann die Flaſchen verſchloſſen 
wurden, unterwirft man ſie der ſogenannten Hauptſteriliſation, d. h. einer etwa 30 Minuten 
währenden Erhitzung auf 102 bis 103“. Neuerdings verzichtet man meiſtens auf die Vorſterili— 
ſation und dehnt dafür die ſogenannte Hauptſteriliſation länger aus. Manche Apparate find fo 
eingerichtet, daß man die Flaſchen, ohne den Behälter zu öffnen, von außen mit einem Hebel 
ſchließen kann. Der Apparat von Neuhauß, Gronwald & Oehlmann ſoll z. B. wie 
folgt benützt werden: K 

Zunächſt werden die Glasflaſchen, die alle genau gleich hoch und gleichmäßig geformt fein 
müffen, nachdem man den Gummiring von den Porzellanköpfen des Drahtbügelverſchluſſes entfernt 
hat, 30 Minuten lang im ſtrömenden Dampfe von 100° behandelt: Die Gummiringe kocht man 
in Sodalöſung anhaltend und gründlich aus. Hierauf legt man die gereinigten Gummiringe 
mit aller nöthigen Vorſicht um die Porzellanköpfe, füllt die Flaſchen mit der vorher gründlich 
durchmiſchten Milch, bringt fie in den Apparat, ſtellt die Verſchlußvorrichtung jo, daß die Porzellan- 
köpfe mit den Gummiringen loſe auf den oberen Flaſchenrand und die Bügel unter die Verſchluß— 
hebel zu liegen kommen, und vollzieht die Vorſteriliſation. Dieſe beſteht darin, daß man die Milch 
in den Flaſchen 30 Minuten lang auf einer Wärme von 85 bis 90% erhält. Nach Verlauf 


1) Vergl. § 37, Seite 80 und 81 und § 38, S. 85. 
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dieſer Zeit ſtellt man den Dampf ab und überläßt die Milch zu langſamer Abkühlung ſich ſelbſt, 
um nach einer oder mehreren Stunden zur Hauptſteriliſation zu ſchreiten, bei der man die Milch 
wieder 30 Minuten lang unter einem entſprechenden Ueberdrucke auf einer Wärme von 102 bis 
103° erhält. Kurz vor Ab- 
lauf dieſer 30 Minuten zieht 
man das Sicherheitsventil des 
Apparates in die Höhe, ſo daß 
der Ueberdruck aufgehoben wird 
und die überhitzte Milch zum 
Aufkochen kommen muß. Durch 
dieſes Aufkochen wird die in 
der Milch und in den Flaſchen 
noch vorhandeneLuft verdrängt, 
und ſoll auch, wie man be— 
hauptet, der Kochgeſchmack, den 
die Milch angenommen hat, 
zum größten Theil beſeitigt 
werden. Sobald das Thermo— 
N A j meter in der Kontrollflaſche 
i av Ei ein Sinken der Wärme der 
a Aa Alla Milch erkennen läßt, ſetzt man 
ii das Sicherheitsventil wieder 
ll Wi in Wirkſamkeit, ſchließt dann 
) alsbald die Flaſchen mit dem 
wl | | | wi | hierfür eingerichteten Hebel, 
Ah WEE entfernt den Deckel des Appa— 
; > ` rates und kühlt die Flaſchen 
vorſichtig auf etwa 15° ab. 
Die ſogenannte Vorſteriliſation 
kann auch unterbleiben, wenn 
man die Milch 45 bis 60 
Minuten lang der Wärme von 
102 bis 1039 ausſetzt. 
wu E Manche Fabriken liefern 
Fig. 67. Steriliſier-⸗Apparat von Neuhauß, Gronwald & Dehlmann. auch noch ſogenannte Abfüll- 
ſteriliſatoren, in denen man 
50 bis 500 kg Milch auf ein Mal beliebig lange einer Wärme von 102“ ausſetzen kann. Die 
erhitzte Milch läßt ſich in große, vorher ſteriliſierte Blechkannen in einer Weiſe überführen, 
welche die Möglichkeit des Zutrittes von Bacterienkeimen aus der umgebenden Luft ausſchließt. 


mM 


8 141. Eingedickte Dauermilch (condenſierte Milch, condenſierte, 
präſervierte Milch). Die Bemühungen und Verſuche, die Milch in dieſer oder 
jener Weiſe in einen Zuſtand überzuführen, in dem ſich ihre werthbeſtimmenden 
Beſtandtheile und ihre weſentlichen Eigenſchaften lange Zeit, womöglich Jahre 
lang, unverändert erhielten, greifen bis in das vorige Jahrhundert zurück.“) 
Wenn auch die vielen verſchiedenartigen Verſuche,?) die bis in die Mitte dieſes 
Jahrhunderts gemacht wurden, alle fehlſchlugen, fo waren fie doch in ſofern nicht 
erfolglos, als ſie die Wege, die allein zum Ziele führen konnten, klar und deut⸗ 
lich erkennen lehrten. Vor Allem ſtellte ſich heraus, daß der Milch unbedingt 
zur Erhöhung ihrer Transportfähigkeit und Haltbarkeit ein Theil des Waſſers 
entzogen werden müßte, und zweitens ergab ſich als unerläßliche Bedingung für 
die Brauchbarkeit und Güte des Erzeugniſſes, daß das Eindampfen der Milch 
unter Luftabſchluß und bei Wärmegraden unter 70°, alſo in der Vacuumpfanne, 


1) Milchpulver war in Frankreich ſchon im vorigen Jahrhundert unter dem Namen 
Frangipane bekannt. Anm. d. Verf. — )) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, 1876, 
S. 1032 bis 1036. 
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vorzunehmen ſei. Bei den erſten Verſuchen, die Milch in ein Dauerpräparat 
zu verwandeln, welche man in den Vereinigten Staaten von Nordamerika anſtellte, 
verfuhr man in der Weiſe, daß man der Milch alles Waſſer entzog und ihre 
Trockenſubſtanz unter Zuſatz kleiner Mengen doppelt kohlenſauren Natrons durch 
ſtarkes Preſſen in Kuchenform brachte. Die Herren Dalſon, Blatchford und 
Harris eröffneten zu Anfang der fünfziger Jahre dieſes Jahrhunderts in der 
Nähe von New⸗York eine Fabrik, in der fie nach den von E. N. Horsford 
angegebenen Vorſchriften Milchkuchen bereiteten. Man glaubte ſchon Alles 
gewonnen zu haben, mußte ſich aber bald überzeugen, daß das neue Präparat 
den Erwartungen durchaus nicht entſprach. Die Milchkuchen hielten ſich ſchlecht, 
weil das Fett in ihnen einen ſchwach 

ranzigen Geſchmack gewann, auch 
wollte die Löſung der Kuchen nicht 
in erwünſchter Weiſe gelingen. Brachte 
man ſie mit Waſſer zuſammen, ſo 
bildete ſich eine Flüſſigkeit, die zwar 
wie Milch ausſah, in der That aber 
nichts Anderes war, als eine Auf— 
ſchlämmung von Milchpulver in Waſſer, 
da ſich die zur völligen Trockene ge— 
brachte Stickſtoffſubſtanz der Milch 
nicht mehr löſt, oder aufquillt, alſo 
nicht wieder den Zuſtand annimmt, 
in dem ſie ſich urſprünglich in der 
Milch befand. Durch dieſen völlig 
verunglückten Verſuch wurde die Frage, 
ob es möglich iſt, ein Dauerpräparat, 
das auf den Namen Milch Anſpruch 
machen darf, durch völliges Ein- 
trocknen der Milch und Wieder⸗ 
auflöſen der trockenen Maſſe zu ge⸗ 
winnen, für alle Zeiten endgültig 
entſchieden. 

Am 19. Auguſt 1856 hatte 
Gail Borden!) für Amerika ein 
Patent auf die Herſtellung von ein⸗ 
gedickter Milch ohne Zuckerzuſatz und 
ohne Zuſatz anderer, fremder Stoffe, 
aber mit Benutzung einer Vacuum⸗ 
pfanne genommen. Die von ihm Fig. 68. Vacuumpfanne zum Eindicken der Milch. 
fabrikmäßig dargeſtellte eingedickte i 
Milch, die in offenen Kannen verſchickt wurde, entſprach zwar, Intern man fie 
nicht zu lang aufbewahrte, allen Anforderungen vorzüglich, litt aber noch an dem 
Fehler, daß ſie ſich nur wenige Wochen unverändert erhielt. Nun fing Gail 
Borden an, auch Milch mit Zuckerzuſatz einzudicken und fie, in luftdicht ver- 
löthete, cylindriſche Blechbüchſen verpackt, in den Handel zu bringen. Hiermit 
war das lange vergeblich angeſtrebte Ziel endlich in völlig befriedigender Weiſe 


1) Gail Borden, geb. 1801 zu Norwich im Staate New-York, geft. am 11. Jan. 1874 
zu Bordeville in Texas. 
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gelöſt. Da man das von Gail Borden zuerſt angewendete Verfahren bei der 
Herſtellung von eingedickter Dauermilch im Weſentlichen noch heute befolgt, ſo 
gilt Gail Borden mit Recht als Erfinder dieſes Milcherzeugniſſes. 

Im Jahre 1865 regte der Conful C. A. Page) in Zürich die Errichtung 
einer Fabrik für eingedickte, mit Zucker verſetzte Milch in der Schweiz an. Es 
gelang ihm, eine Geſellſchaft, die Engliſch-Schweizeriſche Geſellſchaft für 
Eindickung von Milch (Anglo-Swiss Condensed-Milk-Company) zu gründen, 
die ſchon 1866 zu Cham am Zuger See, Kanton Zug, eine große Fabrik, die 
erſte Fabrik für Herſtellung eingedickter Dauermilch in Europa, in Betrieb ſetzte.?) 
Die Geſellſchaft beſteht noch jetzt und beherrſcht mit ihren verſchiedenen Fabriken, 
die ſie im Laufe der Zeit neben der Hauptfabrik zu Cham in England, in der 
Schweiz und in Süddeutſchland errichtete, den ganzen europäiſchen Markt für 
eingedickte Dauermilch. Im Laufe der Zeit wurden von anderen Unternehmern 
in verſchiedenen Gegenden viele ähnliche Fabriken?) errichtet, die aber faſt alle 
wieder eingiengen. Das Verfahren, das man nun bis in die neueſte Zeit bei 
der Gewinnung eingedickter Dauermilch einhielt, beſtand im Allgemeinen darin, 
daß man die friſche Milch vorwärmte, mit 12 bis 13 % ihres Gewichtes an 


reinſtem Rohrzucker — Rübenzucker erwies ſich als unbrauchbar — verſetzte 
und in der Vacuumpfanne auf etwa ein Drittel bis ein Viertel ihres Volumens 
eindampfte.“) 


Die eylindriſchen, mit eingedickter Milch geſüllten, wohl verlötheten Blechbüchſen der 
Fabriken der Engliſch-ſchweizeriſchen Geſellſchaft wiegen durchſchnittlich 0,5 kg, haben 
einen Durchmeſſer von 7,5 em und find 8,3 em hoch. Sie enthalten etwa 350 cbem, oder 
400 bis 470 e eingedickter, entſprechend etwa 1,5 kg friſcher Milch. Die eingedickte Milch 
beſitzt je nach ihrem Alter eine weiße, bis weißlichgelbe Farbe, einen ſehr ſüßen, angenehmen 
Geſchmack, die Beſchaffenheit eines dicken, ſämigen Breies und eine große Haltbarkeit. Ich hatte 
früher, da mir viel eingedickte Milch der genannten Geſellſchaft unter die Hand kam, oft Gelegen— 
heit, Büchſen zu öffnen, die nachweislich 3, ja ſogar 4 Jahre lang aufbewahrt worden 
waren, und fand ſtets den Inhalt tadellos. Geöffnete Büchſen ließ ich wiederholt wochenlang 
in meinem Studierzimmer ſtehen, um die Haltbarkeit der eingedickten Milch bei Luftzutritt zu 
prüfen. Beim längeren Stehen an der Luft überzieht ſich die Oberfläche mit einer harten, 
hauptſächlich aus kryſtalliſiertem Zucker beſtehenden Kruſte, auf der mit der Zeit Schimmel wächſt. 
Unter ihr erhält ſich jedoch die dicke Flüſſigkeit noch 4 bis 6 Wochen lang faſt unverändert. 
Rührt man die eingedickte Milch in die vier- bis viereinhalbfache Menge reinen, lauwarmen 
Waſſers ein, ſo löſt ſie ſich vollſtändig zu einer milchigen, ſüß, mild und ganz rein ſchmeckenden 
Flüſſigkeit auf, die kein Gerinnſel erkennen läßt und fich nur durch den ſehr ſüßen Geſchmack 
von gewöhnlicher, friſcher Milch unterſcheidet. Zum Aufrahmen aufgeſtellt, ſcheidet die Löſung 
mit der Zeit Rahm ab, aus dem man ohne Schwierigkeit Butter gewinnen kann. 

Nach allen vorliegenden, von mir geſammelten!) und geſichteten Angaben hat die rohrzucker— 
haltige eingedickte Dauermilch ') die folgende chemiſche Zuſammenſetzung: 


Mittel: Schwankungen: 
ee LEAS 25,686 % 12,43 bis 35,66 % 
' EE 10885 754 „ 18,78 „ 
Stickſtofffubſtaenn??8 r Loa 7,79 „ 20,14 „ 
Milch- und Rohrzucker . .. 48,662 „ ee, 
8 J er DEENEN 1,560 aS Si A 

100,000 °/o. 


1) C. A. Page, geb. im Mai 1838 zu Dixon im Staate Illinois, geſt. im Mai 1873 
zu London. — ) Siehe Milch-Zeitung 1884, Nr. 24, S. 381, und Nr. 25, S. 401; 
1885, Nr. 15, S. 228; 1887, Nr. 8, S. 142, ferner Schweiz. Land w. Zeitſchr. 1879, 
Nr. 5, S. 248, und Alpw. Monatsblätter 1884, S. 96. — ) Vergl. Fleiſchmann, 
Das Molkereiweſen, S. 1038; Milch-Zeitung 1879, Nr. 24, S. 340; 1881, Nr. 32, S. 499; 
1881, Nr. 38, S. 593; 1881, Nr. 51, S. 801, und Alpw. Monatsbl. 1883, S. 153. — 
4) Die genaue Beſchreibung findet ſich in Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, 1876, S. 1040 bis 1047. 
5) Fleiſchmann, ebenda, S. 1050 bis 1056. — 0) Ueber den Handel mit eingedickter Dauermilch 
vergl. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 1048, und Milch-Zeitung 1879, Nr. 25, S. 364. 
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Das Verhältniß zwiſchen der Menge von Milch- und Rohrzucker kann man etwa wie folgt 


annehmen: Mittel: Schwankungen: 
mihi A E E, 16,288 9% 10,82 bis 18,35 9% 
Rohrzucker. 32,374 „ 24,11 „ 4048 „ 


Das ſpecifiſche Gewicht der mit Rohrzucker verſetzten eingedickten Dauermilch ſchwankt bei 
15° zwiſchen 1,2540 und 1,4038 und beträgt im Mittel 1,2820. 

Eingedickte Milch ohne Zuckerzuſatz, die man in den Vereinigten Staaten von Nordamerika 
ſehr viel gebraucht, wurde vor 1880 in Europa nicht hergeſtellt. 

Die chemiſche Zuſammenſetzung der amerikaniſchen eingedickten Milch ohne Zucker— 
zuſatz iſt folgende: 


Mittel: Schwankungen: 

Waäfe f 48,595 % 46,40 bis 53,54% 

EE d Wl Mët gt de 15,668 „ 13,12 „ 19,80 „ 

Stickſtoffſubſtanz . a 17,806 „ 13,61 „ 26,50 „ 

eee NEN... 15,403 „ 120 e FOO y 

Noah, 2528 200% 298 „ 
100,000 / 


Das ſpeeifiſche Gewicht dieſer eingedickten Milch beträgt bei 15“ im Mittel 1,136. 
Es ift auch verſucht worden, Magermilch, ) ferner Ziegenmilch?) und Stutenmilch) einzudicken. “) 


Kurz nachdem das Scherff'ſche Verfahren der Erhitzung der Milch bekannt 
geworden war, verfolgte man den Gedanken, die eingedickte Milch durch Erhitzen 
haltbar zu machen und den Zuckerzuſatz, der ihr den ſehr ſtark hervortretenden, 
vielen Leuten unangenehmen, ſüßen Geſchmack verleiht, zu umgehen. Dahin 
zielende Verſuche wurden in den Jahren 1881 bis 1883 in verſchiedenen Gegenden 
Deutſchlands und in der Schweiz gemacht. Eingedickte, ſteriliſierte Milch gewinnt 
man am beſten in der Weiſe, daß man die friſche Milch unter Anwendung von 
Centrifugalkraft reinigt, dann, um den eiweißartigen Theil der Stickſtoffſubſtanz 
zum Gerinnen zu bringen, aufkocht, in der Vacuumpfanne auf ein Drittel bis 
ein Viertel des urſprünglichen Volumens eindampft und in Blechbüchſen von der 
ſelben Form und Größe, wie die in der Chamer Fabrik benützten, einfüllt. Die 
gefüllten und verlötheten Büchſen fegt man kurze Zeit einer Wärme von 120° 
aus und prüft dann die Haltbarkeit des Erzeugniſſes dadurch, daß man es zwei 
bis drei Wochen lang bei einer zwiſchen 30 und 40° liegenden Wärme auf⸗ 
bewahrt und nach Ablauf dieſer Zeit zuſieht, ob nicht etwa Boden und Deckel 
durch ihre nach außen gewölbte Form den Beginn einer Gährung im Innern 
der Büchſen anzeigen. Unterläßt man das Aufkochen der Milch vor dem Ein— 
dicken, ſo gerinnt das Eiweiß der Milch erſt während des Erhitzens und macht 
den Inhalt der Büchſen klumpig. 

Wenn man bei der Darſtellung der rohrzuckerfreien eingedickten Dauermilch mit der nöthigen 
Vorſicht verfährt, gewinnt man ein Erzeugniß von ſehr großer Haltbarkeit, das, in der paſſenden 
Menge reinen, gekochten Waſſers gelöſt, alle Eigenſchaften, die man an friſcher, für den unmittel- 
baren Verbrauch beſtimmter Milch ſchätzt, faſt unverändert beſitzt, und daher kaum etwas zu 
wünſchen übrig läßt. Gute derartige Milch liefern z. B. die Fabrik von Drendhan in Sten- 
dorf bei Eutin, die Deutſche Milcheonſervenfabrik Walcker & Comp. in Bremen und Lorftedt, 


die Fabrik der Swiss Milk Company in Altona u. a. Die chemiſche Unterſuchung mehrerer: 
Proben ſolcher Milch lieferte im Mittel das folgende Ergebniß :“) 


) Milch⸗Zeitung 1886, Nr. 53, S. 941. — ) Milch⸗Zeitung 1880, Nr. 25, 
S. 362, und Chem. Centralbl. 1880, Nr. 29, S. 455. — 3) Milch-Zeitung 1883, 
Nr. 21, S. 329, und 1884, Nr. 11, S. 164. — 9 Ueber Verwendung von eingedickter Milch 
in Amerika vergl. Deutſche Molkerei-Zeitung 1893, Nr. 10, S. 113. — ) Bericht über 
die Wirkſamkeit der Milchwirthſchaftlichen Verſuchs-Station und des Molkerei-Inſtituts Raden, 
Roſtock bei J. G. Tiedemann, 1881, S. 26, 33, 36 und 42; 1882, S. 38; 1883, S. 36 
und 38; 1884, S. 24. 


Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 23 
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Proben aus Stendorf: Bremen: 
r 66,2 % 63,8 % 
F CW 9,8 „ 
Stickſtoffſubſtanz . 10,9 „ 10,4 „ 
Milchzucker 12,3 „ EO A 
Noheſch : 22 SE 

100,0 % 100,0 5% 


Das ſpecifiſche Gewicht der eingedickten Dauermilch beträgt bei einer Zuſammenſetzung 
wie fie eben angegeben wurde und bei 15“ etwa 1,100. 


S 142. Gegohrene Milch. Dadurch, daß man Milch in geeigneter 
Weiſe in alkoholiſche Gährung verſetzt, kann man aus ihr geiſtige Getränke 
bereiten. Man kennt zwei verſchiedene Getränke dieſer Art, den Kefir und den 
Kumys, die mit Hilfe verſchiedenartiger Fermente hergeſtellt werden. Bei der 
Gewinnung dieſer beiden Getränke findet während der auf Koſten des Milchzuckers 
vor ſich gehenden alkoholiſchen Gährung eine Entmiſchung der Milch, die Bildung 
von Milchſäure und die Ausſcheidung des Caſeins der Milch in feſter Form, ſtatt. 
Da dieſe Entmiſchung beſtimmte enge Grenzen nicht überſchreiten und die Menge 
der Milchſäure und des Alkohols nicht zu groß werden darf, wenn die Getränke 
ihre vortheilhafte Wirkung nicht verlieren ſollen, können ſie auch bei gewöhnlicher 
Wärme nicht lange aufbewahrt werden. Man verzehrt ſie möglichſt friſch, und 
läßt ſie höchſtens drei Tage alt werden. Kefir und Kumys ſchäumen, haben 
einen buttermilchartigen Geſchmack und enthalten das Caſein in Form eines 
überaus feinen, ſchwebenden Gerinnſels. Sie ſind ebenſo nahrhaft als leicht 
verdaulich und äußern bei längerem, regelmäßigem Gebrauche eine vorzügliche 
diätetiſche Wirkung, die wohl hauptſächlich auf Rechnung ihres Gehaltes an Mildh- 
ſäure, Alkohol und Kohlenſäure zu ſetzen ſein dürfte. Guter Kefir ſoll nicht 
mehr als je ein Procent Alkohol und Milchſäure, und guter Kumys nicht mehr, 
als höchſtens zwei Procent Alkohol und ein Procent Milchſäure enthalten. 

Als gegohrene Milch wäre auch noch die in Skandinavien bereitete lange 
Milch anzusprechen. Die Gährung, durch die fie erzeugt wird, hat mit der 
geiſtigen Gährung aber nichts zu thun. 


§ 143. Kefir. Der Kefir, auch Kephir, Kyphir, Kafir, und im 
Kaukaſus Kyppe genannt, war lange Zeit hindurch nur den kaukaſiſchen Bergvölkern 
bekannt. In Deutſchland lernte man ihn im Jahre 1882 kennen.) Man bereitet 
ihn aus der Milch verſchiedener Säugethiere, hauptſächlich aber aus Kuhmilch, 
mit Hülfe eines beſonderen Ferments in der Weiſe, daß man die Fermentkörner, 
die ſogenannten Kefirkörner, erbſen- bis bohnengroße, harte, gelblich gefärbte, 
körnige Klümpchen, zunächſt in Waſſer aufquellen läßt und dann mit Milch über⸗ 
gießt. Bei paſſender Wärme ſtellt ſich ſchon nach einigen Stunden eine Gährung 
ein, die mit einer lebhaften, ein leiſes, kniſterndes Geräuſch verurſachenden Gas⸗ 
entwickelung verbunden iſt. Nach zwei bis drei Tagen iſt der Kefir zum Ver⸗ 
brauche fertig. Häufig wiederholtes Umſchütteln der Gefäße verhindert anfangs 
die Abſcheidung von Rahm und ſpäter die Bildung eines klumpigen Gerinnſels. 
Die Kefirkörner, die man in der Heimath des Kefir in Anerkennung ihres Werthes 
auch Hirſe des Propheten nennt, beſtehen aus Hefezellen und Bacterien. „Sie 
führen einen Theil des Milchzuckers in Milchſäure und einen anderen Theil in 


1) Milch-Zeitung 1882, Nr. 32, S. 506, und Nr. 38, S. 602. 
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Alkohol und Kohlenſäure über, verändern aber, wie es ſcheint, die Stickſtoffſubſtanz 
der Milch nicht, oder doch nur unweſentlich. Am beſten wird der Kefir bei 
12 bis 15°, da bei dieſer Wärme die Gährungen ruhig verlaufen und nament⸗ 
lich die Milchſäuregährung in erwünſchter Weiſe verzögert wird. Das Caſein 
ſcheidet ſich nach Beginn der Gährung bald in feinen Flocken aus, die ſich, ſo 
lange die Kohlenſäureentwickelung noch lebhaft iſt, im oberen Theile der Flaſchen 
über ziemlich klaren Molken anſammeln, ſpäter zu Boden ſinken und durch 
Schütteln völlig gleichmäßig in der Flüſſigkeit vertheilt werden können. 

Guter Kefir muß ſchäumen und darf weder ſtark ſauer ſchmecken, noch 
auch klumpiges Gerinnſel enthalten. Man verwendet ihn als Stärkungsmittel 
für Geneſende und für ſchwächliche Perſonen und verordnet ihn Kranken, bei 
denen es vor Allem auf eine Hebung des allgemeinen Kräftezuſtandes ankommt. 
Seine Wirkung iſt in allen Fällen vorzüglich.“) 

Bei der Bereitung?) des Kefir handelt es fich, wie wir ſahen, zunächſt darum, die Kefir- 
körner zu lebhafter Thätigkeit zu bringen. Zu dem Ende übergießt man fie mit Waſſer von 300, 
läßt mehrere Stunden ſtehen, gießt dann ab, wäſcht die gequollenen Körner mit reinem Waſſer und 
bringt fie dann mit dem zehnfachen Gewichte abgekochter und auf 20° abgekühlter Milch zu— 
jammen. Man läßt bei 20° ſtehen, ſchüttelt wiederholt, gießt nach Verlauf einer Stunde die 
Milch ab, und wiederholt dies 6 bis 7 Tage lang, auch noch länger, ſo lange, bis der Geruch der 
Flüſſigkeit ſauermilchartig geworden ift und die Körner vollſtändig aufgequollen find, auch nach 
oben zu ſteigen beginnen. 

Die alſo vorbereiteten Körner verſetzt man mit dem zehnfachen Gewichte gekochter und auf 
20° abgekühlter Milch, läßt einen halben Tag bei 20° ſtehen, gießt durch Gaze ab und fegt aufs 
Neue Milch in der ſelben Weiſe an. Von dem abgegoſſenen Anſatze, dem ſogenannten Mulen- 
kefir, den man gewöhnlich nicht genießt, bringt man 75 cbem in halbe Champagnerflaſchen, füllt 
mit gekochter, auf 20“ abgekühlter Milch voll und verkorkt. Man läßt die Flaſchen bei etwa 
15° ſtehen, ſchüttelt fie am erſten Tage ſtündlich und nimmt fie nach 2 bis 3 Tagen in Gebrauch. 
Die aufgequollenen Kefirkörner, mit denen man arbeitet, müſſen alle acht Tage aufgefriſcht werden. 
Man wäſcht fie, um dies zu thun, mit reinem Waſſer gut ab, übergießt fte mit einer ein procentigen 
Sodalöſung, läßt ſie mit dieſer etwa zwei Stunden lang ſtehen, rührt fleißig um und wäſcht ſie 
dann wieder mit Waſſer ab. 

Nach Hueppes) folen die Kefirkörner nicht nur die Milchſäuregährung und eine alkoholiſche 
Gährung e ſondern auch einen Theil des Caſeins und Albumins der Milch peptoniſieren. 
Hammarſten)) hat dagegen gezeigt, daß im Kefir Peptonkörper nur in verſchwindend kleiner Menge, 
und eigentliche Peptone, d. h. eiweißartige Körper, die durch Sättigen ihrer Löſung mit ſchwefelſaurem 
Ammoniak nicht gefällt werden, überhaupt nicht vorkommen. Weiter bewies er, daß das Kefircaſein 
von dem Milchcaſein nicht weſentlich verſchieden ift. Es löſt ſich zwar jenes weniger leicht in Alkali, 
Alkalicarbonat, verdünnten Salzlöfungen und verdünnter Chlorwaſſerſtoffſäure, als das Milchcaſein. 
Da ſich jedoch das durch freiwillige Gerinnung der Milch ausgeſchiedene Caſein ebenſo verhält, 
kann bei der Herſtellung des Kefir aus Milch von einer weſentlichen Veränderung des Caſein nicht 
die Rede fein. Drei Proben Gothenburger Kefirs, die Hammarſten genau unterſuchte — die 
Proben, über deren Alter nichts angegeben ift, ſchienen etwa 4, höchſtens 6 Tage alt geweſen zu 
ſein — hatten, abgeſehen von geringen Mengen von Kohlenſäure, die folgende mittlere Zuſammen— 


ſetzung: Waffer . 5 Cl. 88,915 % P 

SE s, 
Cafe 20904 „ 
Laktalbumin. 0,186 „ 
Peptonkörper .. 0,067 „ 
BR I a 2,685 „ 
eee eee, 
e eee 
Milchſänre 0,27 „ 

100,000 5% 


) Milch⸗Zeitung 1887, Nr. 12, S. 223, und Nr. 13, S. 242. — ) Milch⸗Ztg. 

1885, Nr. 2, S. 19, und Nr. 14, S. 209, ferner 1888, Nr. 16, S. 306; ferner Molkerei⸗ 

1 1889, Nr. 9, S. 89, wo ſich auch ein ſehr vollſtändiger Nachweis der Litteratur über 

efir findet. — 3) Chem. Centralbl. 1885, S. 599. — ) Upsala läkareförenings 

förhandlingar 1886 XXI, Sep.⸗Abdruck S. 1 bis 32, oder Jahresber. f. Thierchem. 
für 1886, S. 165 bis 168. RN 
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Ueber das fpeeififche Gewicht des Kefir liegen noch keine Angaben vor. Wahrſcheinlich unter- 
ſcheidet es ſich von dem der Milch nur wenig und ift etwas kleiner.“) 

Struve fand in Kefirkörnern, die er unterſuchte, 11,21% Waſſer, 3,99 %% é Fett, 51,69 % 
eiweißartige Körper, von denen 10,98% in Waſſer, 10,32% in Ammoniak und 30,39 % in ver- 
dünnter Kalilauge löslich waren, und 33,11 %% unlöslichen Rückſtand.“) 

Kefir, den man länger als drei bis vier Tage aufbewahren will, muß man auf Eis legen. 
G. Marpmann)) ſchlägt vor, den aufzubewahrenden Kefir, ſobald er die gewünſchte Beſchaffen— 
heit angenommen hat, zu fterilifteren und dadurch die Gährungen zu unterbrechen. 

Das Kefirferment läßt ſich, wenn man es an der Sonne gründlich austrocknet, an einem 
kühlen, trockenen Platze ein halbes Jahr und länger aufbewahren, ohne daß es die Fähigkeit, wieder 
aufzuleben, einbüßte. Gegenwärtig kann man Kefirferment in jeder größeren Stadt Deutſchlands 
leicht erhalten. Woher die Kefirkörner eigentlich ſtammen, und wie ſie entſtanden find, ift noch 
völlig unbekannt. Die trockenen Körner ſind gelblich gefärbt, ſphäriſch oder ellipſoidiſch und 
0,2 bis 5,0 cm did, alfo ſehr verſchieden groß.) Im Waſſer quellen fie auf und ſehen dann 
blumenkohlartig oder froſchlaichartig aus. 

Die neuſten bacteriologiſchen Arbeiten über Kefir verdanken wir v. Freudenreich, dem 
es auch zuerſt gelang, Kefir ohne Kefirkörner, nur mit Reineulturen beſtimmter, von ihm aus 
Kefir gezüchteter niederer Pilze zu bereiten. Durch die älteren Unterſuchungen war feſtgeſtellt 
worden, daß man es bei der Entſtehung von Kefir mit einer neben der Milchſäuregährung gleich— 
zeitig verlaufenden alkoholiſchen Gährung zu thun habe, daß die Kefirkörner außer einer Hefe, 
die von den meiſten Autoren nicht für fähig gehalten wurde, allein den Milchzucker zu vergähren, 
wahrſcheinlich ein Milchſäureferment, und dann weiter noch einen anderen Bacillus, der vielleicht 
mit dem von Kern „Dispora caucasica“ genannten identiſch iſt, als wirkſame Beſtandtheile 
enthalten, und daß der Gährungsvorgang durch Symbioſe dieſer niederen Pilze zu Stande komme. 
v. Freudenxeich fand in vielen Proben guten Kefirs, die mit Körnern verſchiedenſter Herkunft 
gewonnen waren, faſt immer vier Arten niederer Pilze vorherrſchend: eine Hefe, Saccharomyces 
Kefir, und drei Bacterienarten. 

Die Hefe des Kefir ift nach v. Freudenreich weder die gewöhnliche Bierhefe, Saccharo- 
myces cerevisiae, wie Kern,) dem wir die erſten bacteriologiſchen Unterſuchungen über Kefir 
verdanken, und Andere!) behaupten, noch fällt fie mit einer anderen bekannten Bier- oder Wein- 
hefenart zuſammen. Sie unterſcheidet fich aber auch weſentlich von der von Beyerinck) als 
Saccharomyces Kefir beſchriebenen Hefe, die allein für fich den Milchzucker zuerſt durch ein von 
ihr abgeſondertes Enzym, Lactaſe, zu invertieren und hierauf in Alkohol und Kohlenſäure zu 
ſpalten im Stande fein ſoll.s) Da diefe Fähigkeit der von v. Freudenreich in Kefir regel- 
mäßig gefundenen Hefe abgeht, und da fie der Kefirhefe auch von Anderen!) übereinſtimmend 
abgeſprochen wird, gewinnt es den Anſchein, als ſei die von Beyerinck beſchriebene Hefe nicht 
die ächte Kefirhefe geweſen. i 

Neben der Hefe züchtete v. Frendenreih aus Kefir zwei Coccenarten, die er Strepto- 
coccus a und Streptococcus b nennt. Jener bewirkt bei der Kefirgährung durch Bildung von 
Milchſäure die Gerinnung des Käſeſtoffes und entwickelt kleine Mengen von Gas, und Strepto- 
coccus bringt die Milch, obgleich er neben geringen Mengen von Gas ebenfalls Säure bildet, 
nicht zum Gerinnen, verändert aber den Milchzucker derartig, daß dieſer nun von der Kefirhefe, 
die, wie erwähnt, für ſich allein den Milchzucker nicht zu ſpalten vermag, in alkoholiſche Gährung 
verſetzt wird. Wenn es ſich hierbei, was wahrſcheinlich iſt, jedoch nicht näher unterſucht wurde, 
um die Invertierung des Milchzuckers handelte, fo würde durch die Arbeiten v. Freudenreich's, 


1) Vergleiche auch Milch-Zeitung 1884, Nr. 50, S. 841, ſowie 1885, Nr. 2, S. 19, 
und Chem. Centralbl. 1886, S. 845. — ) Biedermann, Centralbl. ꝛc., 1884, S. 780. — 
3) Molkerei⸗Zeitung 1888, Nr. 28, S. 275. — ) Ed. v. Freudenreich, Bacteriologiſche 
Unterſuchungen über den Kefir. Landw. Jahrbuch d. Schweiz, 1896, Bd. 10, S. 1 bis 20. — 
5) Bull. de la Soc. Imp. des Naturalistes de Moskou 1881, Nr. 3, und Biol. Centralbl., 
Bd. II, S. 137. — 9) Nencki und Fabian. Centralbl. f. Bacteriol. ꝛc., Bd. II, 1887, S. 523. 
— )) Sur le Kéfir. Arch. néerland. des sciences exactes et naturelles, Bd. 23, 1889, 
p. 428, Ref. in Koch, Jahresber. über die Fortſchritte in der Lehre von den Gährungsorganismen, 
Bd. 3, 1893, S. 182. — 8) Vergl. Beyerinck, Centralbl. f. Bacteriol. 2c., Bd. 6, S. 44; 
ferner Schnurmans Stekhoven, Saccharomyces Kefir (Proefschrift), Utrecht 1891, 
ref. in Koch's Jahresber. ꝛc., Bd. 2, 1892; ferner Mix, On a Kephir-like yeast found 
in the United States; Proceedings of the Amer. Akad. of arts and sciences, Vol. 26, 
N. S. 18, Boſton 1891, p. 102 ff. — ) Kern, a. a. O.; ferner Hueppe, Ueber die Zerſetzungen 
der Milch und die biol. Grundlagen der Gährungsphyſiologie. Deutſche med. Wochenſchr. 1884, 
Nr. 48, ff.; Sonderabdruck S. 9 und 10; ferner Scholl, Die Milch ꝛc., Wiesbaden 1891, S. 38. 
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die ſchon von Hireppe!) ausgeſprochene Behauptung, daß die Kefirhefe nur invertierten Milch— 
zucker vergähre, und daß die Invertierung bei der Kefirgährung durch Milchſäurebacterien bewirkt 
werde, ihre nachträgliche Beſtätigung finden. Beyerinck glaubt, daß die Milchſäurebacterien 
lediglich das Wachsthum der Hefe förderten, und zwar durch die von ihnen erzeugte Milchſäure. 
Die beiden von v. Freudenreich beſchriebenen Milchſäurebacterien wurden vor ihm nicht 
beobachtet. Einige Bacteriologen, ?) die fih mit Kefir beſchäftigten, behaupteten vielmehr, den 
Bacillus acidi lactiei Hueppe gefunden zu haben. Als vierte Form endlich befchreibt 
v. Freudenreich einen größeren, ſchwach beweglichen Bacillus, der fih im fertigen Kefir, 
beſonders aber in den Kefirkörnern in großen Mengen findet, und den er Bacillus caucasicus 
nennt. Er hält ihn für nicht verſchieden von der von Kerns) und Krannhalst) als Distpor 
caucasica beſchriebenen Art. In Milch verurſacht dieſer Bacillus unter mäßiger Gasbildung 
einen ſäuerlichen, adſtringierenden Geſchmack, aber keine Gerinnung. Seine Bedeutung für die 
Bildung von Kefir iſt noch nicht aufgeklärt. 

Es gelang v. Freudenreich nicht, mit den Reinculturen von je dreien dieſer vier 
Organismen Kefir zu gewinnen. Dagegen vermochte er bei der Symbioſe dieſer vier Pilze in 
Reinculturen die regelrechte Kefirgährung hervorzurufen. Die Bedingungen, unter denen die 
Gährung am beſten erfolgt, namentlich das gegenſeitige Mengenverhältnig der Individuenzahl der 
einzelnen Formen, zu ermitteln, war jedoch noch nicht möglich. Kefir, der ſich kaum von dem 
mit Kefirkörnern bereiteten, unterſchied, konnte v. Freudenreich auch ohne Mitwirkung des 
Bacillus caucasicus gewinnen. Es ſcheint deffen Gegenwart daher für die Kefirbildung nicht 
abſolut erforderlich zu ſein. Da er ſich jedoch in den Kefirkörnern ſtets in ſehr großer Zahl findet, 
ift es kaum zuläſſig, ihn nur als zufällige Beimiſchung anzuſehen. v. Freudenreich It geneigt 
anzunehmen, daß dieſer Bacillus, wie auch Beyerinck vermuthet, fih bei der Bildung der 
Kefirkörner betheilige. 

In dem mit Reinculturen hergeſtellten Kefir hat v. Freudenreich eine beginnende 
Körnerbildung niemals beobachten können. 


S 144. Kumys. Der Kumys, auch Milchwein, vinum lactis, oder 
lac fermentatum genannt, iſt Milch, und zwar eigentlich Stutenmilch, ſeltener 
Eſelinnen- oder Kamelmilch, die fih in geiſtiger Gährung befindet, daher ſchäumt, 
ähnlich wie Buttermilch oder ſchwach ſaure Molken riecht und ſchmeckt und das 
Caſein in Form eines höchſt feinen, ſchwebenden Gerinnſels enthält. Er ſtammt 
aus den Steppen des ſüdlichen Rußlands und Aſiens, wo er ſchon ſeit vielen Jahr— 
hunderten von den dort nomadiſierenden Völkerſchaften, den Kirgiſen, Baſchkiren, 
Nogaien, Kalmücken, Turkomanen, Mongolen u. f. w. meiſtens aus Stutenmilch,“) 
jedoch auch aus abgerahmter Kuhmilch, bereitet wird. Der beſte Stutenkumys 
folt der des ruſſiſchen Gouvernements Orenburg fein. Guter Kumys iſt in jeder 
Beziehung dem Kefir ſehr ähnlich, wenn auch in gewiſſer Beziehung weniger fein 
als dieſer, und wird auch in der ſelben Weiſe wie Kefir verwendet. In Rußland 
benutzt man den Stutenkumys ſchon lange zu Kurzwecken, und ſchickte früher die 
Kranken, die eine Kumyskur durchmachen wollten, im Sommer nach einem 
Koſakendorfe in der Steppe. Gegenwärtig giebt es in verſchiedenen Gegenden 
Rußlands, bei Samara, Odeſſa, Ufa am Ural und anderwärts elegant ein— 
gerichtete Stutenkumys⸗Anſtalten, die unter der Leitung von Aerzten ſtehen.“) 
Ueber die Natur des Kumysfermentes liegen ausgedehnte Unterſuchungen noch 
nicht vor, auch iſt die chemiſche Zuſammenſetzung des Kumys noch nicht ſo genau, 
wie die des Kefir, unterſucht. 

Wie angegeben wird, leitet fih das Wort KRumys von dem Namen eines fon von Xeno- 
phon und Plinius erwähnten alten Volkes, des Volkes der Humanen, oder Komanen ab, 
das die Bereitung des Kumhs zuerſt geübt und im Laufe der Zeit anderen Völkern überliefert 


1) Hueppe, a. a. O. — ) Hueppe, a. a. O., ferner Nencki und Fabian a. a. O., 
ferner Eſſaulof, Ueber Kefir, Inaug. Diff. Moskau 1895. — 9) Kern, a. a. O. — 
) Deutſches Archiv f. klin. Med. 35, 1884, S. 18. — ) Vergl. $ 31, S. 66. — 
) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 1063, und Milch-Zeitung 1889, Nr. 39, S. 764. 
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haben ſoll. Daß die Tataren den Kumys ſchon im 13. Jahrhundert kannten, läßt ſich geſchicht— 
lich nachweisen. D e 

In feiner eigenen Heimath bereitet man den Kumys in berjchiedener Weiſe, z. B. wie folgt: 
Man bringt alten Kumys oder an der Sonne getrockneten Kumhsabſatz in ein Gefäß, gießt friſch 
gemolkene Stutenmilch hinzu, rührt 15 Minuten lang um und läßt über Nacht ſtehen. Am nächſten 
Tage gießt man aufs Neue friſche Milch zu, rührt gut um und wiederholt dies im Laufe des Tages 
möglichſt häufig. Auf dieſe Weiſe erhält man bis zum Abend ſchwachen Kumys, den man bis 
auf einen kleinen Reſt in ein anderes Gefäß bringt. Dieſen Reſt übergießt man ſogleich wieder 
mit friſcher Milch, verfährt wie am vorigen Tage, läßt über Nacht ſtehen, ſetzt am kommenden 
Morgen nochmals friſche Milch zu, rührt häufig um und vergißt auch nicht, den jungen Kumys 
des vorigen Tages ebenſo zu behandeln, jedoch ohne friſche Milch zuzuſetzen. Man hat dann am 
Abend des dritten Tages in dem erſten Gefäße wieder jungen Kumys und im zweiten Gefäße 
jhon Kumys von mittlerer Stärke. Nachdem man hierauf den größten Theil des Inhaltes des 
zweiten Gefäßes in ein drittes umgegoſſen hat, behandelt man das zweite Gefäß, wie dies früher 
mit dem erſten, und das dritte, wie es mit dem zweiten geſchah. Mau hat nun drei Portionen 
Kumys verſchiedener Stärke. Hat man alten Kumys, oder Bodenſatz von Kumys nicht zur Ver— 
fügung, ſo leitet man die Gährung mit einer Art von Sauerteig ein,?) für deſſen Bereitung es 
verſchiedene Vorſchriften giebt. Am beſten wird der Kumys, wenn die Gährung bei etwa 12° 
verläuft. Nach A. K. ALLE) bereiten die Tataren im Kaukaſus den Kumys in der Weiſe, 
daß ſie zunächſt ein Gemenge von 4 Theilen Stutenmilch und 1 Theil flüſſiger Bierhefe in ein 
hölzernes Gefäß bringen und unter häufigem Umrühren 48 Stunden lang bei 20 bis 22% 
gähren laſſen. Hierauf wird dieſe, als „erſte Säuerung“ bezeichnete Flüſſigkeit mit der fünf— 
fachen Menge friſcher, gekühlter Stutenmilch verſetzt und nach vierſtündigem Stehen bei 22 bis 25° 
auf Flaſchen gefüllt. Die gefüllten Flaſchen bleiben noch weitere vier Stunden dem angegebenen 
Wärmegrade ausgeſetzt und werden dann in einem mit Eis gekühlten Keller bei 8“ aufbewahrt. 
Je nachdem der Kumys von dem Füllen der Flaſchen an gerechnet nach 3, 12 oder erſt nach 
36 Stunden verbraucht wird, heißt er Kumys Nr. I, II oder III. An manchen Orten verlang- 
ſamt man die Gährung dadurch, daß man auf 10 Theile friſcher Stutenmilch 1 Theil Bierhefe 
nimmt, die „erſte Säuerung“ mit der zehnfachen Milchmenge verſetzt, und die Wärme, der die 
Miſchung ausgeſetzt wird, in der Nähe von 209 hält. 

Eine bewährte Art der Kumysbereitung aus abgerahmter Kuhmilch ift folgende: 100 ko 
Centrifugenmagermilch werden mit 42 kg Waſſer, 1,75 kg gewöhnlichem Zucker, 0,78 kg Milchzucker 
und 160 bis 180 g Preßhefe bei 37“ angeſetzt und 2 Stunden lang ſtehen gelaſſen. Während 
dieſer Zeit rührt man in gleichen Zwiſchenräumen im Ganzen ſechsmal um. Schließlich füllt man 
vorſichtig, und ohne den Bodenſatz mitzunehmen, auf Champagnerflaſchen, verkorkt, verſichert mit 
Draht und legt die Flaſchen in einen Keller, in dem die Luftwärme etwa 12“ beträgt. Ihn bei 
dieſer Wärme länger als höchſteus 6 Tage lang aufzubewahren, iſt nicht räthlich, da er mit der 
Zeit immer ſaurer wird. ; 

Guter, 6 bis 8 Tage alter Kumys hat bei einem ſpeeifiſchen Gewichte von 1,008 bis 1,020 
bei 15° etwa die folgende Zuſammenſetzung: 


aus Stutenmilch: aus entrahmter Kuhmilch: 


Wuſsſer 91,586 % 88,933 % 
ee 17274 % 0,854 „ 
Eiweißartige Körper. Aw A 1,918 % 2,025 „ 
o Bagage ter 1,253 „ 3,108 „ 
eee 0,293 „ 0,444 „ 
Kohlenſäure, frei und gebunden 0,876 „ 1,027 „ 
Alkohol N ee e 2,647 „ 
Ghee E — 0,166 „ 
LER 8 1,006 „ 07,796 „ 
100,000 % 100,000 % 


Der Milchchampagner, von dem in der milchwirthſchaftlichen Tages- 
litteratur manchmal geſprochen wird, ift nichts anderes als Kumys, “) oder mit 
Kohlenſäure imprägnierte Milch.“) 


) Tymowski, Zur phyſiol. u. therap. Bedeutung des Kumys 2c., München 1877, S. 13, 
und Martiny, Die Milch zc., II. S. 290. — ) Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 1060. 
— ) Mildh- Zeitung 1895, S. 483. — ) Molfereis Zeitung 1890, Nr. 50, S. 591. — 
5) Milch-Zeitung 1888, Nr. 29, S. 566. 
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8 145. Lange Milch. Die ſogenannte lange Milch) iſt Milch, die 
durch eine beſtimmte Behandlungsweiſe in einen eigenthümlichen Zuſtand über⸗ 
geführt wurde. Sie iſt von dicklicher, gleichmäßig ſämiger Beſchaffenheit, fließt 
von einem eingetauchten und in die Höhe gehobenen Löffel in einem zuſammen⸗ 
hängenden Faden ab, der ſich zu anſehnlicher Länge, oft haarfein ausziehen läßt, 
ſchmeckt ſtark ſauer, enthält das Caſein in Form von äußerſt feinen, ſchwebenden 
Flocken und läßt ſich bei niederer Wärme monatelang faſt unverändert auf— 
bewahren. In Norwegen, dem nördlichen Schweden und Finnland iſt ſie beliebt 
und bildet einen Gegenſtand des Handels. Ich ſah ſolche lange Milch auf dem 
Markte zu Helſingfors, wohin ſie von den auf den benachbarten Schären 
wohnenden Bauern in hölzernen Fäßchen gebracht wurde. Wie die lange 
Milch in den genannten Ländern regelmäßig bereitet wird, weiß man bei uns 
noch nicht ſicher. Wahrſcheinlich verdankt ſie ihre eigenartige Beſchaffenheit 
gewiſſen Bacterien. Genaue chemiſche Analyſen der langen Milch liegen meines 
Wiſſens bis jetzt noch nicht vor. 

Ju Deutſchland kennt man lange Milch als Nahrungsmittel nicht. Höchſt wahrſcheinlich 
iſt die lange Milch, die man ſich im nördlichen Skandinavien abſichtlich bereitet, nicht verſchieden 
von der unter Bacterienwirkung fadenziehend gewordenen Milch, der man zuweilen auch bei 
uns begegnet, und durch deren Auftreten der Milchwirthſchaft unliebſame Betriebsſtörungen ver 
urſacht werden. Bis jetzt iſt dies jedoch nicht ſicher nachgewieſen. Es wird behauptet, daß man 
die lange Milch in den Ländern, in denen man ſie regelmäßig macht, mit Hülfe einer Pflanze, 
des Fettkrautes (Pinguicula), bereite. Ich bezweifle dies, da es mir bei wiederholten Verſuchen, 
die ich mit Pinguicula vulgaris und Pinguicula alpina anſtellte, niemals gelang, die Milch 
fadenziehend zu machen. Sollte es doch gelingen, ?) jo müßte man, wie ich glaube, annehmen, 
daß die Bacterien, welche die Milch in dieſer Weiſe verändern, auf dem Fettkraute einen günſtigen 
Nährboden fänden und daher häufig auf ihm vorkämen.“) 


S 146. Milchzucker. Von den Nebenerzeugniſſen aus Milch ift der 
Milchzucker weitaus das wichtigſte. Der Milchzucker, deſſen Eigenſchaften in 8 14 
näher beſchrieben wurden, kann zwar wegen ſeiner Härte und ſeines ganz ſchwach 
ſüßen Geſchmackes der gewöhnlichen Hauswirthſchaft den Rohr- oder Rübenzucker 
nicht erſetzen, wäre aber für faſt alle techniſchen Verwendungen, welche der Zucker 
findet, ebenſo gut zu gebrauchen, wie die genannten beiden Zuckerarten. Dem 
ſteht jedoch ſein hoher Preis entgegen, der ſich hauptſächlich daraus erklärt, daß 
der Milchzucker nur in der Milch der Säugethiere vorkommt, alſo in der Natur 
ſelten iſt, und daß er nur aus der Milch eines Säugethieres, der Kuh, im 
Großen gewonnen werden kann, wogegen der Rohſtoff für die Gewinnung von 
Rohr- oder Rübenzucker leicht in jeder erforderlichen Menge zu beſchaffen iſt. 
Von dem Rohr- oder Rübenzucker unterſcheidet fih der Milchzucker, wie gejagt, 
weſentlich durch ſeinen ganz ſchwach ſüßen Geſchmack, und weiter dadurch, daß 
er ſich viel weniger leicht in Waſſer löſt und geſättigte Löſungen bildet, die nicht 
ſyrupartig, ſondern dünnflüſſig ſind. Dieſe Eigenſchaften machen ihn für manche 
Zwecke, beſonders für mediziniſche Zwecke, ſehr werthvoll. So verwendet man 
ihn in der Arzneikunde zur Herſtellung homöopathiſcher Arzneien, zur Verdünnung 
von Saccharin“) oder von heftig wirkenden, nur in ſehr kleinen Gaben zu ver- 


1) Vergl. § 37, S. 77. — ) Wittmack, Sitzungsberichte des botaniſchen Vereins 
der Provinz Brandenburg, Sitzung vom 25. Januar 1878, XX, S. 30 und 31. — ) Vergl. 
Alpw. Monatsblätter 1876, Nr. 3, S. 47, und 1883, Nr. 10, S. 148; Biedermanns 
Centralblatt zc., 1883, S. 54, und 1882, S. 778; Die landw. Verſ.⸗Stat. 1883, 28, 
S. 91; Milch⸗Zeitung 1878, Nr. 46, S. 639; 1879, Nr. 1, S. 12; 1879, Nr. 52, S. 772; 
1880, Nr. 2, S. 25, und 1880, Nr. 3, S. 42. — ) Saccharin ift Anhydroorthoſulfaminbenzoeſäure. 
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abreichenden Heilmitteln, als Zufag zur Kuhmilch, die man zur Ernährung von 
Kindern im Säuglingsalter verwenden will u. ſ. w. Ferner ſoll er zur Wein- 
verfälſchung und zu einzelnen rein techniſchen Arten der Verwendung geſucht ſein. 
Jedenfalls iſt ſein Verbrauch ziemlich eng begrenzt und dürfte aller Vorausſicht 
nach einer nennenswerthen Erweiterung kaum fähig ſein. Bei der gewöhnlichen 
Art der Verarbeitung der Milch auf Käſe gehen von dem Geſamtgehalte der 
Milch an Milchzucker etwa 85 %%86 in die Molten über, jo dağ diefe zwiſchen 
3,8 und 6,0, und im Mittel etwa 4,9 % Milchzucker enthalten. 

Zur Bereitung des Milchzuckers dienen die Molken. Die Beſchaffenheit 
dieſer Flüſſigkeit, ihr Gehalt an Säuren, Milchſäure und Eſſigſäure, an Eiweiß- 
ſtoffen und mineraliſchen Salzen, ganz beſonders ihr Gehalt an Alkaliſalzen, er- 
ſchwert die Gewinnung des Milchzuckers bedeutend.!) Durch die Säuren und 
die mineraliſchen Salze wird ein Theil des Milchzuckers beim Eindampfen in 
eine nicht kryſtalliſierende Abart übergeführt und entzieht ſich alſo der Gewinnung. 
Durch Zuſatz von Kalkmilch zu den Molken können zwar die Säuren gebunden, 
aber die Alkaliſalze nicht beſeitigt werden, und was man auf der einen Seite 
gewinnt, geht auf der andern Seite durch Bildung von Zuckerkalk wieder ver- 
loren. Da auch noch die vorhandenen Eiweißkörper das Auskryſtalliſieren des 
Zuckers erſchweren, ſo gewinnt man ſelbſt bei den beſten Einrichtungen von dem 
in den Molken enthaltenen Milchzucker nicht leicht mehr, als 66 % an rohem, 
und 55 %ä an raffiniertem Milchzucker. Bei der Herſtellung von Rübenzucker 
erhält man leicht 80 , und bei der Bereitung von Rohrzucker noch mehr von 
dem im Rohſtoff urſprünglich vorhandenen Zucker. Dadurch, daß ſich einerſeits 
von dem in den Molken enthaltenen Milchzucker nur ein verhältnißmäßig geringer 
Theil als Verkaufszucker gewinnen läßt, und daß andrerſeits die Molken im 
Durchſchnitt überhaupt nur etwa 4,9% Milchzucker, die Säfte der Zuckerrübe 
und des Zuckerrohres aber reichlich die dreifache Menge an Zucker enthalten, 
geſtalten ſich die Bedingungen für die Erzielung eines Reingewinnes bei der 
Milchzuckerbereitung recht ungünſtig. Dazu käme noch als weiterer ungünſtiger 
Umſtand die beſchränkte Verwendung, deren der Milchzucker fähig iſt. Die Er⸗ 
fahrungen der beiden letzten Jahrzehnte haben denn auch gezeigt, daß die Ber- 
werthung der Molken durch Milchzuckerbereitung in Molkereien im Allgemeinen 
nicht lohnt. Sie wirft erſt dann einen Gewinn ab, wenn ſie in großem Maß⸗ 
ſtabe betrieben werden kann. Die Leiter der großen milchwirthſchaftlichen Unter- 
nehmungen, in denen nun ſchon ſeit einer längeren Reihe von Jahren Milchzucker 
gemacht wird, z. B. der Bolle'ſchen Molkerei in Berlin, der Genoſſenſchafts⸗ 
molkerei in Zinten in Oſtpreußen u. ſ. w., ſind immer noch ängſtlich darauf 
bedacht, nichts Näheres über die Technik des Betriebes oder über die Reinerträge 
bekannt werden zu laſſen. Daß bei entſprechend ausgedehntem, zweckmäßigem 
Betriebe auch bei den gegenwärtigen Preiſen des Milchzuckers das Kilogramm 
Molken bei Milchzuckergewinnung einen Reingewinn von 1,5 bis 2,0 Pfennigen 
abwerfen kann, iſt nicht unmöglich. ; 

Eine eingehende Beſchreibung des gegenwärtigen Standes der Technik der Milchzucker⸗ 
gewinnung und werthvolle Anhaltspunkte zur Beantwortung der Rentabilitätsfrage verdanken wir 
dem Chemiker Georg Birn.) Ich entnehme deffen Ausführungen folgende Angaben: 


) Vergl. Al pw. Monatsblätter 1877, S. 4 bis 9, und 1881, S. 98; ferner Milch- 
Zeitung 1876, Nr. 185, S. 1905; 1887, Nr. 12, S. 139; 1881, Nr. 47, S. 740, und 
D. A. Apotheker-Zeitung 1883, Abhandlung von Dr. Nikolaus Gerber über Milch— 
zuckerfabrikation. — ) Milch-Zeitung 1895, S. 481 und 497. 
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Um zunächſt den rohen Milchzucker zu gewinnen, dampft man die Molken unter 
Zuſatz von fo viel Sodalöſung, daß fié eben noch ganz ſchwach fater reagieren, im Vacuumapparat 
bet 60 bis "On bis zu einem Trockenſubſtan gehalt von etwa 60% ein. Es empfiehlt fich, die 
Molken möglichſt friſch zu verarbeiten, um Verluſten in Folge der Bildung von Milchſäure und 
Galactoſe vorzubeugen. Molken, die vor der Verarbeitung auf weite Strecken befördert werden 
müſſen und längere Zeit höheren Wärmegraden ausgeſetzt bleiben, ſchützt man vor unliebſamen 
Veränderungen am beſten durch einen Zuſatz von 0,01% Formalin. Die eingedampften Molken 
läßt man in viereckige, etwa 700 Liter faſſende, eiſerne Kryſtalliſationsgefäße abfließen, ſorgt dafür, 
daß fe Ho in 24 Stunden auf etwa 20“ abkühlen, und trennt dann die mittlerweile in Form 
großer Körner ausgeſchtedenen Kryſtalle mit einer Centrifuge von ihrer Mutterlauge. Man gewinnt 
hierbei Im Mittel 3,85% vom Molkengewichte an feuchtem Rohzucker. Die erhaltene Mutter— 
lauge wird nun zunächſt aufgekocht, wobei fih Biger ausſcheidet, den man abſchöpft, und der 
fih, vermengt mit Kartoffeln, Runkeln oder anderen ſtickſtoffarmen Futtermitteln, vorzüglich zu 
Schweinefutter eignet. Er läßt ſich auch zur Bereitung von Zigerkäſe verwenden, oder mit Mehl 
zu Brod verbacken. Die Verarbeitung auf reines Albumin oder auf Ammoniumalbuminat ver— 
lohnt nicht. Nach Beſeitigung des Zigers dampft man ein, ſtellt zum Auskryſtalliſieren auf, 
trennt die Zuckerkryſtalle wieder mit der Centrifuge von der Mutterlauge, und wäſcht die tief 
braun gefärbte Kryſtallmaſſe ſchlleßlich in der Centrifuge mit möglichſt kaltem Waſſer ab. Da 
man auf dieſe Weiſe noch weitere 0,5% Zucker gewinnt, fo beträgt die geſamte Ausbeute an 
feuchtem Rohzucker im Mittel 3,85 + 0,50 = 4,35% vom Gewichte der verarbeiteten Molken. 
Die zweite Mutterlauge enthält neben dem Milchzucker, der ſich der Gewinnung entzog, noch 
Eimeißftoffe und mineraliſche Salze, namentlich Calcium- und Kaliumphosphat. Man hat es 
verſucht, ſie zur Darſtellung von Milchſäure oder zu Schweinefütterung zu benützen. Die beſte 
Verwendung dürfte ſie als Düngemittel finden. Sie der Diffuſion zu unterwerfen und dann 
nochmals auf Milchzucker zu verarbeiten, hat fih nicht als lohnend erwieſen. 100 kg forhen 
Rohzuckers mit einem Gehalte von etwa 93 %% Milchzucker koſteten im Großhandel 1895 etwa 
50 bis 52 / Wenn 100 kg Molken 4 kg trockenen, verkaufsfähigen Rohzuckers geben, 
das kg Rohzucker 0,50 % koſtet, und man aus den Abfällen noch 0,15 % gewinnt, fo verwerthet 
fih das kg Molken zu 2,00 + 0,15 = 2,15 Pfennigen, und nach Abzug von 0,50 Pfennigen 
für Unkoſten, rein zu 1,65 Pfennigen. 

Um den Rohzucker zu raffinieren, löſt man ihn in einem kupfernen Keſſel unter 
Umrühren in etwa der dreifachen Gewichtsmenge 50 warmen Waſſers, verſetzt mit pulveriſierter 
Knochenkohle und ohngefähr 0,2% Eſſigſäure, erwärmt bis faſt zum Sieden, giebt noch Magneſium— 
ſulphat zu und kocht mehrere Minuten lang. Hierauf filtriert man den aus Phosphat und 
geringen Mengen von Eiweiß beſtehenden Niederſchlag ab, der, mit Schwefelſäure behandelt, einen 
werthvollen Dünger liefert. Das Filtrat wird im Vacuumapparat bis zu einem Trockenſubſtanz— 
gehalt von etwa 65% s eingedampft. Hierauf läßt man in den eiſernen Kryſtalliſierkäſten aus- 
kryſtalliſieren und trennt die Kryſtalle, die das ſogenannte erſte Product bilden, wieder durch 
Centrifugieren von ihrer Mutterlauge. Aus dieſer erſten Mutterlauge gewinnt man in der ſelben 
Weiſe noch ein zweites, und aus der zweiten Mutterlauge noch ein drittes Product. Die 
drei Produete werden zuſammen, oder beſſer jedes für ſich, nochmals raffiniert und dabei, je nach— 
dem man Milchzuckerpulver, oder Milchzuckertrauben darſtellen will, verſchieden behandelt. 

Soll Milchzuckerpulver bereitet werden, ſo löſt man die Producte der erſten Raffi— 
nierung in heißem Waſſer, kocht unter Zuſatz einer geringen Menge von Aluminiumſulphat, 
filtriert, dampft im Vacunmapparat ein, läßt in kupfernen Keſſeln auskryſtalliſieren, trennt die 
Kryſtalle in der Centrifuge von der Mutterlauge, trocknet in ſchief liegenden rotierenden Blech— 
trommeln in einem warmen Luftſtrom, mahlt die Maſſe, nachdem ſie ſich völlig abgekühlt hat, 
und ſiebt ſchließlich durch. Das alſo gewonnene Pulver iſt vollkommen weiß, löſt ſich ganz klar 
in deſtilliertem Waſſer, enthält nur noch ganz geringe Spuren von Eiweiß, Chlor und Schwefel— 
ſäure und läßt ſich, am beſten in Holzfäſſern, die man anfangs einige Tage offen hält, in trockenen 
Räumen längere Zeit ohne Veränderungen zu erleiden, aufbewahren. Von dieſem Product kann man 
bei verſtändigem, ſorgfältigem Arbeiten unſchwer 2,5% des Gewichtes der verwendeten Molten gewinnen. 

Bei der Herſtellung von Milchzuckertrauben bringt man die nach der zweiten Raffi- 
nierung eingedampfte Milchzuckerlöſung möglichſt raſch in viereckige Kupferkäſten mit Holzumkleidung, 
in denen zahlreiche dünne, an Längsſchienen befeſtigte Holzſtäbchen in ſenkrechter Stellung ange— 
bracht ſind, verſchließt die Käſten und läßt ruhig ſtehen. Nach etwa 14 Tagen iſt der größte 
Theil des Milchzuckers in Traubenform an den Holzſtäbchen auskryſtalliſiert und ein kleiner Theil 
am Boden der Käſten als Plattenzucker angeſchoſſen. Trauben- und Plattenzucker ſteht, 
da die Gewinnung ziemlich umſtändlich und zeitraubend iſt, auch kleine Verluſte nach ſich zieht, 
immer etwas höher im Preiſe, als das Milchzuckerpulver. 

Die Milchzuckergewinnung erfordert koſtſpielige Anlagen und ift nur im Großen bei zweck⸗ 
mäßigen Einrichtungen und bei ſachkundiger Leitung des Betriebes lohnend. Im Allgemeinen 
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bietet ſie bei dem augenblicklichen Stande der Technik nur unter der Vorausſetzung ſichere Ausſicht 
auf Gewinn, daß die jährlich zu verarbeitende Molkenmenge nicht weniger als 1,5 Millionen kg 
und der Preis eines kg raffinierten Milchzuckers im Großhandel nicht viel weniger als 1 Æ 
beträgt. Bei der jährlichen Verarbeitung von 1,5 Millionen kg Molken hätte man fich jo einzu— 
richten, daß man in der Zeit, in der die größten Molkeumengen zur Verfügung ſtehen, täglich 
bis zu 6000 kg verarbeiten könnte. Eine ſolche Anlage dürfte, wie Ziru angiebt, im Ganzen 
auf etwa 60000 %, wovon ohngefähr die Hälfte auf Maſchinen und Geräthe trifft, zu ſtehen kommen. 
Die geſamten Betriebskoſten veranſchlagt Birn auf 17160 %. Gelten ſonach die 100 kg 
raffinierten Milchzuckers 110 %, und geben 100 kg Molken 2,5 kg, jo betragen die Einnahmen 
aus dem Milchzucker 41250 M. Die Abfälle haben für das kg Molken einen Werth von 
0,15 Pfennigen, im Ganzen alfo einen Werth von 2250 M. Zieht man von der geſamten 
Einnahme im Betrage von 43500 % die Unkoſten im Betrage von 17160 Æ ab, fo verbleiben 
für die 1,5 Millionen kg Mollen 26340 /, oder es verwerthet fih ein kg Molken rein zu 
1,756 Pfennigen. 

Zirn unterläßt es nicht, hervorzuheben, daß die Ergebniſſe ſeiner für beſtimmte Verhält— 
niſſe aufgeſtellten Berechnungen nicht ohne weiteres auf andere Verhältniſſe übertragen werden 
dürften. Abgeſehen von der Ausdehnung, der Art und der Leitung des Betriebes und den Milch— 
zuckerpreiſen übten auch die Lage der Fabrik, beſonders die Entfernung von Bahn- oder Schiffs- 
ftationen, die Lohnverhältniſſe, die Beſchaffenheit der zur Verarbeitung kommenden Mollen und noch 
manche andere Umſtände einen großen Einfluß auf die Rentabilität der Milchzuckergewinnung aus. 

Bis zu Anfang der achtziger Jahre dieſes Jahrhunderts gab es in Deutſchland nur eine 
Molkerei, in der man Milchzucker darſtellte: die große Molkerei der bekannten v. Friedenthal— 
ſchen Beſitzung zu Gießmannsdorf in Schleſien. Bis dahin deckte die Schweiz faſt allein den 
geſamten Bedarf aller Kulturländer an Milchzucker. Was nicht in Europa, namentlich in Italien 
verbraucht wurde, gieng nach den Vereinigten Staaten von Nord-Amerika, dem Hauptabſatzgebiete 
des Milchzuckers. Die Fabrikation in der Schweiz war damals noch ſehr urwüchſig. Man 
bereitete dort im Sommer auf den Alpen der Kantone Bern und Luzern, wo weder das nöthige 
Brennmaterial, noch auch die Arbeit beſondere Koſten verurſachte, durch einfaches Eindampfen der 
Molken in den Käſekeſſeln über freiem Feuer den ſogenannten Zuckerſand, einen grieſigen, 
licht gelblichgrau gefärbten, ziemlich ſtark verunreinigten Rohzucker.“) Das Einſieden von 500 kg 
Molken nahm etwa 24 Stunden Zeit in Anſpruch. Dieſer Zuckerſand wurde von Händlern auf— 
gekauft und raffiniert. Auch jetzt noch wird in der Schweiz viel Milchzucker gewonnen und durch 
verſchiedene Handlungen, z. B. die Milchzuckerhandlung von Aregger-Siegwart in Schüpf- 
heim, Kanton Luzern, X. Stadelmann in Eſcholzmatt, Kanton Luzern, Gaudard & Sommer 
in Interlaken, Kanton Bern, u. ſ. w. vertrieben. Die Ausfuhr von Milchzucker aus der Schweiz 
betrug 1894 im Ganzen 1,269 Mill. kg. Im Jahre 1876 galt in der Schweiz das kg 
Zuckerſand auf den Alpen 0,60 bis 0,70 %, das kg Traubenzucker und Plattenzucker aber 
je nach der Reinheit 1,12 bis 1,30 /. Seit 1880 vervollkommnete ſich in Deutſchland die 
Milchzuckerbereitung von Jahr zu Jahr. Während damals das Kilogramm Milchzucker im Groß— 
handel noch mit 2,00 bis 2,50 % bezahlt wurde, hatte es 1892 nur noch den Preis von 1,40 , 
einen Preis, bei dem die Milchzuckergewinnung noch recht lohnend war. Von 1892 an gieng 
jedoch der Handel mit Milchzucker nach den Vereinigten Staaten von Nord-Amerika in Folge 
davon, daß man dort die Milchzuckerbereitung ſelbſt ſehr thatkräftig in Angriff nahm und den 
europäiſchen Milchzucker mit einem hohen Einfuhrzoll belegte, immer mehr zurück. Im Jahre 1896 
wurde ſogar bereits amerikaniſcher Milchzucker in Europa eingeführt. So kam es, daß im 
Jahre 1894 der Preis des Kilogramm Milchzucker im Großhandel bis auf 0,83 % herabſank. 
Die Preiſe hoben fih jedoch bald wieder und dauernd bis auf 1,00 % und darüber, was fih 
daraus erklärt, daß einerſeits die niederen Preife eine Verminderung der Production bewirkten, 
und daß die Nachfrage nach Milchzucker in Europa augenblicklich im Wachſen begriffen iſt, weil 
man ſehr viel Milchzucker als Zuſatz zur Kuhmilch, die der Kinderernährung zu dienen beſtimmt 
iſt, verbraucht. Da die Milchzuckerbereitung unzweifelhaft noch einer großen Verbeſſerung fähig iſt, 
ſo erſcheint es als ſehr wohl möglich, daß ihre Ausdehnung, und damit auch ihre Bedeutung für 
die geſamte Milchwirtſchaft mit der Zeit immer mehr zunimmt. ) 

Zwei Milchzuckerproben, die Dr. Gerber?) 1878 unterſuchte, van De Zuſammenſetzung: 

1 


Waſſer und flüchtige Stoffe 5,67% 9,48 % 
ieee e 86,28 „ 
Eiweißartige Stoffe. 1,10 „ 3,90 „ 
MEHR EE EE 030, 

100,00 %o 99,99 % 


D Vergl. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 1029. — ) Vergl. Milch-Ztg. 1897, 
Nr. 2, S. 23. — ) Alpw. Monatsbl. 1878, S. 63. 
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Die Probe I ſtammte aus Oſtpreußen und die Probe II war von Krummacher zu 
Marbach in der Schweiz, Kanton Luzern, bezogen. Ueber Verſuche, den Milchzucker irgendwie zu 
verfälſchen, ift bis jetzt nichts bekannt geworden.!) Den Gehalt des käuflichen Milchzuckers an 
reinem Milchzucker beſtimmt man in der ſelben Weiſe, wie man den Milchzuckergehalt der Milch 
feſtſtellt. 


S 147. Einige Verwendungsarten der Milch von unter⸗ 
geordneter Bedeutung. An eigenartigen Nahrungsmitteln, die man aus 
Milch bereitet, wären zunächſt einige nur im Orient bekannte Erzeugniſſe kurz 
zu erwähnen, nämlich: 

Keſchk, kleine Stangen oder Kugeln, die man durch Eindicken von ſtark 
ſaurer Buttermilch gewinnt und in Aſien, von Syrien bis Afghaniſtan und 
Turkeſtan, als Zuſatz zu Kräuterſuppen benutzt. Den ganz dunkel gefärbten, 
ſehr ſauer und ſalzig ſchmeckenden Rückſtand, der bei der Bereitung des Keſchk 
zurückbleibt und der ebenfalls gegeſſen wird, nennt man Karagrut. Bringt 
man Milch durch Zuſatz von Keſchk zum Gerinnen, ſo erhält man eine bei den 
Türken Yaurt oder Jaurt, und bei den Arabern Leban genannte Maſſe,) 
die, mit Salz und Waſſer verrührt, eine beliebte Speiſe bildet. 

Die wiederholten Verſuche, die Molken im Großen auf Alkohol oder auf 
Eſſig zu verarbeiten, oder den ausgedehnteren Gebrauch der aus Molken und 
Magermilch bereiteten geiſtigen Getränke, wie Molkenpunſch, Molkenchampagner, 
den Galacton-Wein Bernfteins?) u. f. w. einzuführen, oder dem unter Zuſatz 
von Magermilch, Molken oder Caſeinpulver 4) gebackenen Brode einen dauernden 
Verbrauch zu verfchaffen,?) find bis jetzt immer geſcheitert. Neuerdings empfiehlt 
Salkowski“) ein durch Ueberleiten von Ammoniakgas über Caſein gewonnenes, 
von ihm Eucaſin genanntes Erzeugniß als Nahrungsmittel.?) Von der alten 
Erfahrung, daß ſich Fleiſch in ſaueren Molken einige Tage lang ſehr gut hält, 
macht man in ländlichen Haushaltungen zur Sommerzeit jetzt noch häufig Ge— 
brauch. Früher benützte man Molken und Buttermilch in der Hauswirthſchaft 
auch zum Bleichen von Leinwand.“) 

Die Verwendung, die Milch, flüſſige Milcherzeugniſſe und Käſeſtoff in 
einzelnen Gewerben finden, gründet ſich hauptſächlich darauf, daß einerſeits 
Löſungen des Käſeſtoffs beim Eintrocknen eine hornartige, harte, elaſtiſche, in 
Waſſer ſchwer lösliche Maſſe geben, und daß andrerſeits der Käſeſtoff mit den 
Oxyden und einigen Salzen der Metalle der Calciumgruppe in Waſſer unlös— 
liche, kittartige Maſſen bildet. 

Schon ſeit ſehr langer Zeit iſt bekannt, daß man das Abblättern von 
Kalkanſtrichen verhütet, wenn man die zum Anſtreichen verwendete Kalkmilch mit 
Milch, Buttermilch oder Molken verſetzt. Zum Anſtreichen von Holz, das gegen 
Witterungseinflüſſe geſchützt werden ſoll, verwendet man entweder Cement, den 
man mit Milch zu einem dicken Brei anrührt, oder Gemenge aus Quarg, Leinöl, 
Kreide und Waſſer.“) Mit Milch oder Rahm, auch mit Kefir, 10) laffen fidh 
Flüſſigkeiten, z. B. Oele, klären, und Emulſionen von Olivenöl in Milch dienen 


1) Chem. Centralblatt 1886, S. 745. — 2) Vergl. Milch-Zitg. 1891, S. 288 und 
Krünitz, Decon. tehnol. Eneyklop., Theil 90, Berlin 1803, S. 550. — 3) Milch-Ztg. 1895, 
S. 85. — ) Berl. Molk.⸗Ztg. 1895, S. 125. — 5 Berl. Molk.⸗Ztg. 1895, S. 247 
und S. 594. — ) Berl. Molk.⸗ Ztg. 1896, S. 229. — ) Vergl. auch Milch-Ztg. 1895, 
©. 600, und Berl. Molk.⸗Ztg. 1896, S. 129. — 8) Krünitz, a. a. O., S. 551 bis 567. 
— ) Martiny, Die Milch ꝛc. II, S. 295 und 296, und Berl. Molk.-⸗3Ztg. 1895, S. 549. 
— 19) Berl. Molk.⸗3tg. 1894, S. 572. 
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in der Wollmanufactur zum Einfetten der Wolle. Möglichſt rein, beſonders fett- 
frei dargeſtellter Käſeſtoff findet, gelöſt in Ammoniak, unter dem Namen Laktarin 
oder Käſegummi)) in der Kattundruckerei und Decorationsmalerei zum Ber- 
dicken von Farben und als Bindemittel vielfach Verwendung. Ein vorzügliches, 
aus möglichſt fettarmem Magerkäſe gewonnenes und namentlich in der Tiſchlerei 
viel gebrauchtes Fül- und Bindemittel ift der Käſeleim oder Käſekitt.?) Die 
Magerkäſe, aus denen man ihn bereitet, werden in kleine Würfel geſchnitten, die 
man ſcharf trocknet und zu einem feinen Pulver mahlt. Dieſes Pulver wird 
nun noch mit 20% gebranntem Kalke, und, wenn man es länger aufbewahren 
will, was in wohl verſchloſſenen Gläſern geſchehen muß, mit 1 %% Kampfer innig 
vermiſcht. Der Käſeleim wird in der Schweiz bereitet und kommt von dort aus 
in ziemlich großen Mengen in den Handel. 

Laktite endlich, oder Milchelfenbein ift eine harte, hornartige aus Küfe- 
ſtoff bereitete Maſſe, die ſich ſehr gut auf der Drehbank bearbeiten läßt, und die 
man 1892 in Nordamerika zu nützen und in die Technik einzuführen bemüht 
war.!) Ueber die Erfolge dieſer Bemühungen iſt nichts bekannt geworden. 


) Martiny, Die Milch ꝛc., II, S. 293, Dingler, Polyt. Journ. 1870, 195, S. 94 
und 196, S. 270 und Berl. Molk.⸗Ztg. 1897, S. 49 und 89. — ), Fleiſchmann, 
Das Molkereiweſen, S. 1028 und Berl. Molk.⸗Ztg. 1893, S. 159. — ) Berl. Molt. -= 
Zeitung 1892, S. 88 und 1893, S. 113. 


IX. 
Wirthſchaftliches. 


§ 148. Der Butterhandel. Die für den baldigen Verbrauch beſtimmte 
Tiſchbutter, die in den verſchiedenen Gegenden in ſehr verſchiedener Form und 
Verpackung auf die Wochenmärkte der Städte gebracht wird, iſt im Durchſchnitt 
von mittelmäßiger Beſchaffenheit und kommt faſt nur aus kleineren Wirthſchaften. 
Größere Privat- und Genoſſenſchafts⸗Molkereien, in denen man Tiſchbutter her- 
ſtellt, laſſen, ſofern fie nicht Butterabſatz-Verbänden angeſchloſſen find, ihre Butter 
entweder in regelmäßigen Sendungen an Großhändler gehen, oder verſenden ſie 
in ſogenannten Poſtkiſtchen an Privatkunden. Die Butterſendungen in den 
bekannten, kleinen, länglich -viereckigen, durchſchnittlich 4,5 kg Butter faſſenden 
Holzkiſtchen haben in den letzten Jahren eine bedeutende Ausdehnung gewonnen. 
Unter günſtigen Bedingungen läßt ſich dabei die höchſtmögliche Verwerthung der 
Butter erreichen. Für Tiſchbutter iſt der Berliner Markt der bedeutendſte 
in Deutſchland. Er wird aus der Mark Brandenburg, den Provinzen Oft- und 
Weſtpreußen, Poſen, Pommern, Schleſien, den mitteldeutſchen Provinzen und 
Ländern, und zum Theil auch aus Mecklenburg verſorgt. Der jährliche Butter- 
umſatz auf dieſem Markte kann wohl auf eine Menge von 20 bis 25 Millionen 
Kilogramm veranſchlagt werden. 1) 

Wenn auch aus verſchiedenen deutſchen Seeſtädten: aus Stettin, Roſtock, 
Lübeck, Kiel und Bremen Butter über See verſchickt wird, ſo bildet doch Ham— 
burg weitaus den wichtigſten Handelsplatz für Dauerbutter. Man kann den 
jährlichen Butterumſatz auf dieſem Markte gegenwärtig (1896) zu 15 bis 
20 Millionen Kilogramm veranſchlagen. Die von Hamburg aus nach England 
gehende Butter muß haferſtrohgelb gefärbt, mit 4 bis 5 % Salz verſetzt und 
in ſogenannte Drittelfäſſer verpackt ſein. Es ſind dies Fäſſer aus möglichſt 
hellem Holze der Rothbuche, die durch acht Reifen aus geſchältem Weidenholze 
zuſammengehalten werden, etwa 52 em hoch ſind, oben und unten 32, in der 
Mitte aber 52 em im Durchmeſſer haben und 1,50 bis 2,00 % koſten. Da 
eine alte Tonne Butter netto 224 Pfund wog, ſollten die Drittelfäſſer eigentlich 
74 bis 75 Pfund Butter faſſen; meiſtens enthalten ſie jedoch 80 bis 90 Pfund. 
Die Verpackung der Dauerbutter in Blechdoſen für die Ausfuhr nach tropiſchen 
Gegenden und für die Verſorgung von Seeſchiffen wird hauptſächlich in Däne⸗ 
mark und Frankreich betrieben. Von Deutſchland aus wird zwar auch derartige 
Butter als präſervierte Butter verſchickt, doch hat diefe Art der Butter- 
verwerthung noch nicht die mögliche und wünſchenswerthe Ausdehnung gefunden. 


) An m.: Eine Million Kilogramm find 1000 Tonnen oder 10000 Metercentner oder 
20 000 Centner zu je 50 kg. 
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Neben den Buttergeſchäften, die den Verkauf oder die Ausfuhr von Butter 
beſorgen, giebt es an allen größeren Buttermärkten auch ſolche, die ſich nebenbei 
oder ausſchließlich mit dem Umarbeiten von Butter beſchäftigen. Sie betreiben 
das Miſchen beſſerer mit überall zuſammengekauften mittelmäßigen und 
geringeren Sorten, und verſtehen es zum Theil vorzüglich, auf dieſe Weiſe 
eine verhältnißmäßig gut ausſehende, exportfähige und auch preiswürdige Waare 
herzuſtellen. Solche Butter nimmt z. B. in großen Mengen von Hamburg aus 
ihren Weg nach einigen Gegenden des nördlichen Englands, Schottlands und 
Norwegens. So lange dieſe Geſchäfte, deren Beſtehen nur durch die Zufuhr 
bedeutender Mengen mittelmäßiger und geringerer Butter ermöglicht wird, noch 
in Hamburg blühen, kann man nicht behaupten, daß die deutſche Buttergewinnung 
eines weiteren Fortſchrittes nicht mehr fähig wäre. 

Durch den unlauteren Wettbewerb der in großen Maſſen allenthalben, auch 
in Deutſchland, hergeſtellten Erſatzmittel für Butter und Butterſchmalz wurde im 
Laufe des letzten Jahrzehntes der Butterhandel empfindlich geſchädigt. Unter 
allen europäiſchen Ländern iſt Holland dasjenige, in dem die Herſtellung ſolcher 
Erſatzmittel weitaus den größten Umfang erreicht hat. Eine Folge hiervon iſt, 
daß die holländiſche Butter, die noch vor 1875 zu den beſten und am meiſten 
geſchätzten Arten von Dauerbutter zählte, ihren alten Ruf ganz eingebüßt hat. 

Die Beförderung der Butter nach den großen Buttermärkten iſt in neuerer 
Zeit in vielen Gegenden Deutſchlands dadurch weſentlich erleichtert und verbeſſert 
worden, daß die Eiſenbahnverwaltungen ſogenannte Butterzüge eingerichtet haben: 
durchgehende, an beſtimmten Wochentagen verkehrende Züge, die beſondere, nur 
für die Aufnahme von Butter beſtimmte und eigens hierfür eingerichtete Wagen 
führen. 

In verſchiedenen außerdeutſchen Städten, z. B. in Paris, Cork in Irland, in einigen 
Städten Nordamerikas und Hollands, iſt der Butter-Großhandel ſchon ſeit langer Zeit durch 
ſogenannte Butterbörſen genau und feſt geregelt. Unter den Ländern Europas, die Butter 
über den eigenen Bedarf erzeugen, nehmen Dänemark und Frankreich die erſten Stellen ein, 
ſodann folgen Schweden, Holland, Finnland, Italien und Oeſterreich-Ungarn. 
Außer den Seeſtädten Hamburg und Kiel find in Europa als größere Ausfuhrplätze für 
Butter zu nennen: Iſigny (Iſigny-Butter) und Carentan in Frankreich, Harlingen, 
Amſterdam und Rotterdam in Holland, Kopenhagen und Aarhuus in Dänemark, 
Malmö und Stockholm in Schweden und Helſingfors in Finnland. An dem internationalen 
Butterhandel betheiligten ſich die verſchiedenen Länder in den Jahren 1875 und 1895 wie folgt: 


Einfuhr Ausfuhr 

1875 1895 1875 1895 
4,000 Mill. kg 5,906 Mill. Kg Belgien 5,000 Mill. kg 0,063 Mill. kg 
%%% „ „ 15,268 „ „ Dänemark 13,468 „7 e „ (ohne Margarine) 
02. „„ GOO , ͤ „ Deutſchland 1400 h!ʒ Ek Fi ) 
unbedeutend unbedeutend Finnland 4,804 „ „ 14115 „ „ (ohne k: ) 
3,70 „ „ 6,242 „ „ Frankreich 35,600 „ „ 30,156 „ „(„ 1 
2900 „ „140,621 „ „Großbritanniens co „„ diss in d ) 
unbedeutend 1,602, „ „ Holland 19 00 % h/ d'Beie HE 5 

N e ; oc Tranſitohandel 
0,56 „ „ 0,38 „ „ Italien 1422 „ „ 4,411 „ „ en 


20.7 Bello, , Norwegen 0.0900 NER beer 
š El 38 (inel. Rindſchmalz 
AD m deer, , Deſterreih 8800 e corea 


Ent NEE e Guto Mee EE BEE 
151 „ „ 0,665 „ „ Schweden 3,265 „ „ 23,829 „ „ (ohne Margarine) 
2,978 D nm 2,538 D n © ch wei 3 0,643 a H 0,240 m së ( FR 5 ) 

? nm nm 0,213 er „ S D anien ? n M 0,306 n E 

? MN GOLD y lin garn ? am 0,869 ih 


Die Vereinigten Staaten von 
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ſKordamerika mußten wegen der unerklärlichen großen 


Differenzen, die zwiſchen den amtlichen Angaben und den in den Zeitungen über den Butterhandel 
veröffentlichten Zahlen beſtehen, von der gegebenen Ueberſicht ausgeſchloſſen werden. 


Deutſchlands Butterhandel geſtaltete ſich in den Jahren 1894 und 1895 „in und aus 


dem freien Verkehr“ folgendermaßen: 


Einfuhr von 


1894 
unbedeutend 


nm 


193.600 kg 


unbedeutend 
721 800 „ 
87 400 „ 


4 094 500 „ 
1939 500 „ 
73 800 „ 
unbedeutend 
475 200 „ 


1895 
unbedeutend 


H 


172000 kg 
unbedeutend 
980 000 „ 
72 900 „ 
3004 700 „ 
1966 700 „ 
58 000 „ 
375 100 „ 
460 200 


7585 800 ke 


7089 600 ke 


Belgien 

Dänemark 

Finnland 

Frankreich 

Großbritannien 

Holland 

Italien 

Oeſterreich-Ungarn 

Rußland 

Schweiz 

Ver. Staaten von N.-A. 

Andere Länder 
Zuſammen 


Ausfuhr 

1894 

90 800 kg 
893 200 
unbedeutend 

60 500 „ 
6 386 900 „ 
54 200 „ 
unbedeutend 


" 


157 300 „ 
unbedeutend 
177 500 „ 


nach 
1895 
95 800 ku 
814 400 „ 


unbedeutend 
125 800 
5 277 000 „ 
13000 „ 
unbedeutend 


193000 „ 


unbedeutend 
138 800 „ 


7 820 400 kg 


6 656 800 kg 


Zu bemerken wäre hierzu, daß ſich die Zahlen für die Einfuhr auf Butter, Butter— 
ſchmalz und Margarine beziehen. 

Für den deutſchen Butterhandel ift England als Hauptabſatzort von beſonderer Bedeutung- 
Wie ſich dorthin die Zufuhr aus den verſchiedenen Butter ausführenden Ländern in den Jahren 
1875 und 1895 ſtellte, zeigt die nun folgende Ueberſicht. 


Auf den engliſchen!) Markt gelangten an Butter: 


aus 1875 1895 
Dänemark. 10,5 Mill. kg = 14,4% 59,1 Mill. kg = 412% 
Frankreich Ch r, 3758 ZN klar In 
Auſtralet ee 5 , OO: „ eg ll, 
Schwede „ a 16 1,95, ISSN ME, Hätt 
Holland E Së Ié 18,2 „ „ 25,0 n 9,7 n H 6,8 n 
Sertan sn DO- GEERT Rom Di an: 8 
den Ver. Staaten von N.-A. OR R 00. „ „ 2,4 „ 
EHNEN, ese EEN 3,7 D „ 5,1 D 2,0 D mn 1,4 Dr 
anderen Ländern . .. r 


V 878 H 8,9 H " ur 6,2 n 
72,9 Mill. kg = 100,0 % 143,5 Mill. kg = 100,0 % 


In den hier in Betracht gezogenen zwei Jahrzehnten traten als Mitbewerber auf dem 
engliſchen Markte Auſtralien und die Vereinigten Staaten von Nordamerika neu auf, und hob 
ſich die Einfuhr aus Dänemark und Schweden bedeutend. Die Butterzufuhr aller übrigen 
betheiligten Länder gieng verhältnißmäßig und an ſich zurück, und die von Deutſchland blieb ſich 
an ſich ohngefähr gleich, verminderte ſich aber, was das Verhältniß anbelangt, in dem ſie zur 
Verſorgung des engliſchen Marktes beiträgt, auf die Hälfte. 

Der bedeutendſte Ausfuhrplatz für deutſche Butter ift Hamburg. Wie fih dort der über- 
ſeeiſche Handel und der Butterhandel überhaupt im Jahre 1895 geſtaltete, läßt die nachſtehende, 
ſehr umfaſſende Ueberſicht, die ich der Güte des Herrn Oekonomierath C. Boyſen in Hamburg 
verdanke, des Näheren erkennen: 


1) Nach den Aufzeichnungen der Trade and Navigation Returns. 1 engl. cwt = 
112 engliſche Pfund = 50,8032 kg. — ) Umfaffend New-South-Wales mit 2,3, Victoria mit 
10,8 und Neu⸗Seeland mit 2,7 Mill. kg Butter. Die erſten Butterſendungen im Geſamt⸗ 
9 von rund 0,4 Mill. kg kamen im Winter von 1889 auf 1890 nach London. Anm. 
d. Verf. 
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Hamburgs VBukterhandel im Jahre 1895. 


Einfuhr Länder Ausfuhr 
kg kg 
= r 67 600 
— Oſtafrika (nicht deutſch) TY D 32 300 
— Mantis 23 000 
— Weſtafrika (nicht deutſch) 18 400 

Hanz iba n 12 600 
— Deutſch-Oſtafrika . 11400 
— Deutſch-Weſtafrika. . 8200 
— a! e 5 100 
= Südafrik. Republiken A 4 000 
KS Canariſche Infeln. . . 3 200 
— Deutfh-Südweftafrifa . er 2 800 
— ef 1 2 500 
— Madagaskar 2300 
— Inſel Réunion 1300 
= DREI ee e E 194 700 


290 400 
3 100 


e 


1900 


Ver. Staaten von Nord-Amerika 
Britiſch⸗Nord-Amerika . 


Guatemala. 
Mexico 
Coſta Rica 
Haiti 

Curaçao PE 
St. Thomas 
Portoriko 
Guadeloupe 

St. RH 
Cuba 
Jamaika 
Trinidad 
Barbados. dai 
San Salvador . 
Brafilien 
Venezuela .. 
Columbia 
Chile.. 
Uruguay 


Falklands⸗Infeln N 


Guyana e 
EEN Wie 


Argentinien 


205 40 


Amerika 


2300 


12 800 
9 900 
5 000 

24 300 

19 300 

aloe) 

t 15 200 
11 200 

5 000 
3 800 
3 800 
3 800 
1 900 
1 500 

464 800 

292 400 
12 800 

9 100 
4 700 
4 400 
2 300 
1100 

400 


930 900 
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Ausfuhr 


Einfuhr ER, 
1 Länder ka 
= China ; 72 700 
— Niederländiſch⸗ Ofindien 46 600 
zs ENEE HEES 36 100 
= Britiſch⸗ e di 32 700 
— Japan y 20 500 
= Philppinen A 9 500 
— Ruſſiſch-Aſien 3 800 
— c ee 3 700 
— r ween 900 
— Aſien 226 500 
— ᷣ ?ͤ᷑ n — —L— 
300 Auſtraliſches 1 2 800 
— % ee 1300 
— Schiffer-Inſeln . 1100 
— Marſchall-Inſeln 1100 
300 Auftralien e a e 6300 
203 700 Großbritannien 5 758 400 
728 000 Dänemark. 269 400 
26 600 Norwegen . 92 700 
— Spanien 78 500 
— r 71 600 
— Malta Ar ee eee 36 300 
— eee e EE 9 900 
137 900 Niederlande ba 8300 
— Schleswig— 1 8 200 
= Portugal r 6 800 
— Hannover. .. 4100 
14 400 Frankreich .. 3 600 
8 600 Italien gt 2 2 800 
— Island und Farör⸗ Inſeln 2 600 
1 800 Altpreußiſche Oſtſeehäfen . 1400 
— eee EE ; 1 300 
— Europäiſche Türkei 1300 
2100 e ee E 1100 
75 700 Ruſſiſche Oſtſeehäfen 3 — 
8500 EE a = 
1 000 Sonſtiger Seeh andel 6 600 
1 208 300 Euro p a ſeewärts 9 6364 900 
— — —— ͤ— . ꝶV X — — w—ͤ— —— ch 
1 004 600 Berlin-Hamburger Bann... 1 908 100 
2 438 300 Lübeck⸗Hamburger Bahn 870 600 
3 626 600 Venlo-Hamburger Bahn 1301 900 
139 000 Schifffahrt der Ober- Elbe aen 73 500 
9 872 400 Zufuhr über Altona von Norden = 
17 080 900 Verkehr auf Bahnen u. der Elbe 4154 100 


Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 


2. Aufl. 


24 
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Zuſammenfaſſende Aeberſicht über den Butterhandel Hamburgs 
im Jahre 1895. 


Einfuhr Länder Ausfuhr 
kg kg 

— Afrika, deutſche Beſitzungen ... 22 400 

— Mebeiges WFAN Er a ee 172 300 

293 500 TOLONE 7 are EE 2 300 

— Sgr 27 700 

— Weſtindiſche Inſeln 108 900 

1900 Share. . ane 792 000 

— China unnd Japan 93 200 

— Oſtindien (Brit. u. Niederländiſch) . 79 300 

— Uebriges Aſien . edd Geen ai 54 000 

300 iſtlanernrnr 6300 

1203 400 Außerdeutſche Staaten Europas .. 6333 600 

3900 Deutſchland ſeewärts Set, Ge Get 24 700 

1.000 Sonſtiger Seehandel 6600 

17 080 900 Verkehr auf Bahnen und der Elbe. 4154 100 

18 584 900 Im Ganzen. 11877 400 


Im deutſchen Großhandel mit Butter nimmt neben Hamburg auch Berlin eine hervor— 
ragende Stellung ein. Noch zu Anfang der ſiebenziger Jahre erfreute ſich der Hamburger Butter— 
markt in ſofern eines beſonderen Rufes, als ſich dort Butterhändler in größerer Zahl fanden, die 
bei ihren Preisnotierungen die auf Grund einer ſachverſtändigen Beurtheilung feſtgeſtellte Be— 
ſchaffenheit der Butter vor Allem berückſichtigten, mit den Landwirthen, von denen ſie die Butter 
bezogen, einen belehrenden Verkehr unterhielten, und bemüht waren, durch eine gerechte, reg 
Kritik auf die Verbeſſerung der mittleren Güte der Butter hinzuarbeiten. Man konnte damals 
wohl behaupten, daß der Ruf, den die ſchleswig⸗-holſteinſche Butter erlangt hatte, zum guten Theile 
der ſachgemäßen Mitwirkung von Hamburger Butterhändlern an der Hebung und Befeſtigung der 
guten Beſchaffenheit zu verdanken war. Ganz anders ſtand es auf dem Berliner Markte. Im 
Allgemeinen waren dort ſtets die feinſten Butterſorten weniger geſucht, und fehlte es von jeher an 
einer ſchärferen, ſtets zutreffenden Beurtheilung der Butter, ſowie an einem ähnlichen gedeihlichen 
Zuſammenarbeiten der Händler und der Gutsbeſitzer, wie man es auf dem Hamburger Markte 
fand. In dem Maße, in dem ſich die deutſche Milchwirthſchaft hob und ſich das Angebot auf den 
großen Märkten ſteigerte, gieng die günſtige Rückwirkung, die der Hamburger Markt in techniſcher 
Hinſicht auf die Butterbereitung ausübte, vollſtändig verloren. Auf den beiden großen Butter- 
märkten Deutſchlands griff unter den Händlern die Unſitte Platz, die wahre Lage des Marktes 
dadurch zu verdunkeln, daß man in den öffentlichen Preisnotierungen nicht die thatſächlich gezahlten 
Preiſe, ſondern fingierte, der Wahrheit nicht entſprechende Zahlen als Marktpreiſe angab. Hier— 
durch gewann der Handel freie Hand für die Speculation und willkürliche Beeinfluſſung der 
Butterpreiſe. Die Bemühungen der Landwirthe, den im Butterhandel eingeriſſenen Mißbräuchen 
zu ſteuern, die Lage des Marktes klar zu ſtellen, die Speculation und den Zwiſchenhandel ſoweit, 
als thunlich einzuſchränken und den Gewinn des Handels auf das berechtigte Maß zurückzuführen, 
blieben lange erfolglos. Beſondere Verdienſte um die auf eine Beſſerung des deutſchen Butter— 
handels abzielenden Beſtrebungen erwarb ſich Herr Oekonomierath C. Peterſen zu Eutin, der 
ſchon 1878 zu Oldenburg im Großherzogthum eine Butterabſatzvereinigung ins Leben gerufen 
hatte, und den Gegenſtand im Jahre 1884 in Schleswig-Holſtein mit erneutem Eifer aufnahm. 
Während man dort rüſtig arbeitete, blieb man in anderen Gegenden Norddeutſchlands ebenfalls 
nicht müßig und verſuchte es, dem Beiſpiele Amerikas, Dänemarks und Schwedens folgend, durch 
gemeinſchaftlichen Verkauf der Butter eine höhere Verwerthung zu erzielen. Der erſte große, 
dieſem Zwecke dienende, auch jetzt noch mit beſtem Erfolge wirkende Verband war die 1887 zu 
Königsberg i. Pr. gegründete Oſtpreußiſche Tafelbutter-Productiv⸗Genoſſenſchaft. 
Ihr folgten bald andere ſolche Vereinigungen, von denen hier nur noch, als die zur Zeit, 
bedeutendſten, der Molkereiverband „Kleeblatt“ in Prenzlau und der Weſtpreußiſche 
Butter-Verkaufsverband „Veilchen“ zu Graudenz genannt feien. 
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Bei der Oſtpreußiſchen Tafelbutter-Productiv-Genoſſenſchaft beſteht eine Einrichtung, die ſich 
im Laufe der Zeit vorzüglich bewährt hat. Jedes Mitglied der Genoſſenſchaft iſt nämlich ver— 
pflichtet, regelmäßig monatlich einmal eine Butterprobe einzuſenden, die durch eine aus drei 
Richtern beſtehende Kommiſſion einer ſtrengen Prüfung unterworfen wird. Das Ergebniß wird 
den Einſendern regelmäßig, wenn nöthig mit belehrenden Bemerkungen, ſchriftlich mitgetheilt. 

Im Jahre 1875 und in dem Jahrzehnt von 1886 bis 1895 ſtellte ſich der jährliche Durch— 
ſchnittspreis beſter Butter, in Mark ausgedrückt und für 50 kg wie folgt: 


in Hamburg Berlin Kopenhagen Kempten 
1875 128,0 125,5 132,9 28 
1886 101,7 108,0 105,7 =: 
1887 94,6 103,1 105,6 = 
1888 92,6 99,2 102,6 E 
1889 108,1 d 108,0 107,9 — 
1890 102,6 105,2 102,3 87,4 
1891 112,5 108,2 107,4 86,7 
1892 113,0 110,7 108,4 94,2 
1893 108,5 105,2 104,7 93,8 
1894 100,0 102,7 95,5 87,1 
1895 95,3 97,3 102,0 83,4 


Den höchſten Stand im 19. Jahrhundert erreichten die Butterpreiſe im Jahre 1876. Die 
beſten Marken erzielten damals in Hamburg Bruttopreiſe von 160 Mark und mehr für 50 kg. 
Sowohl für den Hamburger, als auch für den Berliner Markt gilt, daß die Butterpreiſe 
im Laufe des Jahres ihren tiefſten Stand regelmäßig im Juni oder Juli, und ihren höchſten 
in einem der Monate von October bis April, meiſtens im November oder December, erreichen. 


149. Der Handel mit Käſen und die Käſerei der ver— 
ſchiedenen Länder. Von allen Kulturſtaaten liefern wohl die Vereinigten 
Staaten von Nordamerika den größten Ueberſchuß an Käſen über den eigenen 
Bedarf. Ihnen folgen in Europa zunächſt Holland und dann die Schweiz. Bei 
allen übrigen Ländern überwiegt die Käſeeinfuhr, und zwar am meiſten in Eng— 
land; aber auch Frankreich, Deutſchland und Italien ſind gezwungen, alljährlich 
große Mengen von Käſen einzuführen. In den Jahren 1875 und 1895 war 
in verſchiedenen Ländern der Käſehandel wie folgt geſtaltet: 


Einfuhr Ausfuhr 
1875 1895 1875 1895 ` 

5,00 Mill. kg 3,263 Mill. kg Belgien 1,500 Mill. ko — Mill. kg 
DSB u Y ORRE A Dänemark OLE „ „ 00033 „ „ 
66509 % „ „ A ry Deutſchland d "ep i 
D Frankreich 39000 „ is a 
82,690 „ 108 IIS UT A Großbritannien 2,673 „ „ UE „ 
unbedeutend G Holland ieee `. 38,690 „ „ 
ee S Italien ee Ben 809 „„ 
ME 7, „ ie , „ Norwegen unbedeutend „ 0,058 „ „ 
1697 „ „ 2,673 „ „ Oeſterreich a EE T a ANE 
? nm nm 0,870 „ " Euro p. Ru 5 land 0,036 n hr 6,150 fr n 
1043 tg 0208 oA Schweden j N eie 
s ern S Schweiz P 
7 Zi Ei SE EE Spanien 7 1 e e e 
7 " n 2,165 n dé u n D arn iy 7 77 1,662 II "n 


Für den Käſehandel der Vereinigten Staaten von Nordamerika beſtehen zwiſchen den amt- 
lichen Angaben und den in den Fachzeitungen veröffentlichten Zahlen ſo bedeutende Unterſchiede, 
daß ich darauf verzichtete, dieſes Gebiet in die gegebene Ueberſicht aufzunehmen. Bekannt iſt, 
daß in den Vereinigten Staaten die Bereitung von Käſen, beſonders Cheddarkäſen, in großer 
Ausdehnung betrieben wird. 
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Ueber die deutſche Käſe-Ein⸗ und Ausfuhr in den Jahren 1894 und 1895 giebt die nach- 
ſtehende Tabelle näheren Aufſchluß: 


Einfuhr von Ausfuhr nach 
1894 1895 1894 1895 
12 100 kg 10 300 kg Belgien 31200 kg 46 900 ke 
3200 „ Ee Dänemark 53 700 „ 42 200 „ 
489 700 „ 535 100 „ Frankreich 913 700 „ 808 600 „ 
ee ee e Großbritannien 203 600 „ 70 800 „ 
3995500 „ 4336 400 „ Holland 13 200 „ 18 700 „ 
104 800 „ 109 600 „ Italien 158 700 „ 255 200% „ 
122 500 „ 133 400 „ Oeſterreich-Ungarn 42 900 „ 62 700 „ 
57 700 „ 57000 „ Rußland 900 „ 4100 „ 
3942800 „ 4 095 100 „ Schweiz 472 400 „ 608 300 „ 
26 700 „ 1100 „ Ver. Staaten v. N.⸗A. 13 900 „ 14000 „ 
2000 „ 7500 „ Sonſtiger Handel 192 200 „ 280 300 „ 
8 816 700 kg 9348 300 kg Zuſammen 2 096 400 kg 2 211 800 kg 


Im Durchſchnitt der Jahre von 1890 bis 1895 war alljährlich die Käſeeinfuhr um etwa 
7 Millionen Kilogramm größer, als die Ausfuhr. Es ſtellt dieſer Ueberſchuß der Einfuhr 
mindeſtens ein Kapital von 5 bis 6 Millionen Mark dar, das an das Ausland bezahlt wird und 
der deutſchen Milchwirthſchaft entgeht. Wie man ſieht, betrifft die Einfuhr hauptſächlich holländiſche 
Käſe und Küfe, die nach Schweizer Art bereitet find. Von beiden Arten wurden 1894 und 1895 
rund je 4 Mill. kg eingeführt, während fich die Einfuhr franzöſiſcher Käſe, wahrſcheinlich nur 
weicher Tafelkäſe, rund auf etwa 0,5 Mill. kg, alſo auf den achten Theil der Menge belief, die 
aus Holland oder der Schweiz kam. Für die nach engliſcher oder amerikaniſcher Art gemachten 
Käſe findet ſich in Deutſchland bis jetzt wenig Geſchmack. Deutſchlands Käſeausfuhr richtet ſich 
hauptſächlich nach Frankreich, der Schweiz, England und Italien. 

Für die Stadt Hamburg betrug 1895 die Käſeeinfuhr 4,498 und die Ausfuhr 1,691 
Mill. kg. Sehr bedeutend und ſehr vorangeſchritten ift die Käſerei in dem zwiſchen Lech und 
Bodenſee gelegenen Theile Süddeutſchlands, im Algäu. Im Jahre 1893 ſchätzte!) man die 
jährlich gewonnene Menge an Rundkäſen, nach Emmenthaler Art bereitet, an Limburger Käſen, 
Remoudonkäſen, gewöhnlichen Backſteinkäſen und grünen Kräuterkäſen zuſammen auf rund 
22 Mill. kg, die Menge der Rundkäſe auf 8,0 und die der übrigen Käſe auf 14,0 Mill. kg. 
Nebenbei wurden an Butter noch über 5,0 Mill. kg gewonnen. Außer im Algäu werden beſſere 
Käſe in größeren Mengen in den Provinzen Oſt- und Weſtpreußen, in der Rheinprovinz und im 
Münſterthale in Elſaß-Lothringen hergeſtellt. Die Nachahmung franzöſiſcher Weichkäſe, Camembert- 
käſe, auch Käſe von Brie, Neufchätel u. f. w., die in Deutſchland immer mehr aufkommt, wurde, 
wie erwähnt, zuerſt in Heinrichsthal bei Radeberg im Königreiche Sachſen von Frau Zeiß und 
bald darauf auch in Groß-Himſtedt bei Hildesheim von Frau Lohmann mit beſtem Erfolge ver 
ſucht. Die Bereitung von Sauermilchkäſen, Handkäſen u. ſ. w. iſt in Mitteldeutſchland, in Heſſen, 
in Thüringen, im Harze und in einigen Strichen von Schleſien und Weſtfalen zu Hauſe. Im 
Großen und Ganzen ſteht die Käſerei in Deutſchland noch auf recht mittelmäßiger Höhe. Sie ift 
daher einer Hebung und Verbeſſerung dringend bedürftig und einer großen Ausdehnung fähig. 


Ein Ueberblick über die Käſerei der verſchiedenen Länder zeigt, daß ſich 
von Alters her in drei Kulturländern beſondere Arten der Bereitung von Hart- 
käſen ausgebildet haben: in der Schweiz, in Holland und in England. In 
den ſüddeutſchen Gebirgsgegenden, in Oeſterreich Ungarn und in Oberitalien tritt 
die ſchweizeriſche, in Schleswig-Holſtein, den Rheinlanden und ganz Nord— 
deutſchland die holländiſche, und in den Vereinigten Staaten von Nordamerika 
die engliſche Art in ihren Einflüſſen klar zu Tage. Die ſchweizeriſche Käſe— 
bereitung iſt völlig eigenartig und grundverſchieden von der engliſchen und 
holländiſchen, die unter ſich eine gewiſſe Aehnlichkeit haben. Frankreich liefert 
die feinſten und beliebteſten weichen Tafelkäſe, die Schweiz die edelſten und beſten 
Hartkäſe und Oberitalien den geſchätzteſten Reibkäſe. In der Schweiz und in 


1) Mittheilungen des Milchw. Vereins im Algäu, V, 1894, S. 281. 
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Südweſtdeutſchland überwiegt die Käſerei die Butterbereitung weit. Das Gegen— 
theil ift der Fall in ganz Skandinavien, namentlich in Dänemark, dann in Finn- 
land, den ruſſiſchen Oſtſeeprovinzen, ganz Norddeutſchland und einem großen 
Theile von Frankreich. Butterbereitung neben Käſerei in annähernd gleicher 
Ausdehnung findet man in Nordamerika, Großbritannien, Holland, Frankreich, 
Oeſterreich-Ungarn, Süddeutſchland und Oberitalien. In Oeſterreich-Ungarn 
ſchenkt man der Käſerei wie dem Molkereibetriebe überhaupt, bis jetzt noch nicht 
entfernt die Aufmerkſamkeit, die ihm bei den überaus günſtigen, in den meiſten 
Kronländern vorhandenen natürlichen Bedingungen gebührte. 


150. Zur Milchgewinnung. Ueber die Milchergiebigfeit !) der 
Kühe und die verſchiedenen Umſtände, durch die ſie beeinflußt wird, finden ſich 
in früheren Paragraphen ſchon mancherlei Angaben. Ich erinnere zunächſt noch: 
mals an ſie und verbinde hiermit, im Hinblick auf die wirthſchaftliche Bedeutung 
des früher Angeführten, einige ergänzende Bemerkungen. Dabei halte ich mich 
an die von mir in Kleinhof Tapiau eingeleiteten Verſuche, deren Ergebniſſen des- 
halb ein beſonderes Gewicht zukommen dürfte, weil ſie ſich nicht auf eine ein— 
malige Wahrnehmung an einigen wenigen Kühen ſtützen, ſondern auf Beobachtungen, 
die an ſechzehn Kühen Jahre hindurch gemacht wurden. 

Seit dem 1. April 1889 find zu Kleinhof bei Tapiau in Oſtpreußen Verſuche im Gange, 
die ſeitdem bis zur Stunde (März 1897) unausgeſetzt regelmäßig fortgeführt werden und die 
tägliche Unterſuchung der Milch aller Melkzeiten von ſechzehn Kühen des in Oſtpreußen rein 
gezüchteten holländiſchen Schlages während der ganzen Dauer der Lactation zum Gegenſtande 
haben.?) Die 16 Verſuchskühe werden genau ebenſo gehalten, wie die übrigen Kühe der im 
Mittel etwa 140 Stück umfaſſenden Milchviehherde der Domäne Kleinhof. Bemerkt ſei noch, daß 
ihnen das ganze Jahr über Futtermengen zu Gebot ſtehen, die faſt immer völlig ausreichen 
dürften, den Nährſtoffbedarf auch für die leiſtungsfähigſten Thiere zu decken. 

Aus der Vergleichung der Leiſtung derjenigen Verſuchskühe, die unter ſich 
in nahem verwandtſchaftlichem Verhältniß ſtehen, läßt ſich zunächſt der Satz ab— 
leiten, daß die Eigenſchaft des Einzelthieres, viel oder wenig und fettreiche oder 
fettarme Milch zu geben, erblich iſt. 

Unter allen Milchbeſtandtheilen unterliegt das Fett ſeiner Menge nach den 
verhältnißmäßig größten Schwankungen. Abgeſehen davon, daß der mittlere 
Fettgehalt der Milch verſchiedener Thiere ſehr verſchieden groß ſein kann, zeigt 
auch der mittlere tägliche Fettgehalt der Milch eines und des ſelben Thieres 
während der Lactation Schwankungen, die ſich zwiſchen weiten Grenzen bewegen. 


D Wie die Menſchen vor Zeiten den Milchgenuß kennen lernten, und dazu kamen, die 
Kühe regelmäßig zu melken, wiſſen wir nicht. Ad. Hahn (Demeter und Baubo, Verſuch einer 
Theorie der Entſtehung unſeres Ackerbaues, Lübeck in Commiſſion von Max Schmidt, 1896, 
S. 19 bis 29) vermuthet, es ſei dies unter dem Einfluß des uralten, weit verbreiteten Mond— 
fultus geſchehen. Dem Monde fei das Rind, deffen Hörner die Geſtalt der Mondſichel nach- 
ahmen, und das ſich auch noch in anderer Weiſe zum Monde in Beziehung ſetzen läßt, ſchon in 
den früheſten Zeiten geheiligt geweſen und als Opfer dargebracht worden. Damit es niemals an 
Opferthieren fehle, habe man Rinderherden in der Nähe der Opferſtätten gehalten. Neben den 
blutigen Opfern ſeien der Gottheit bald auch kleine Gaben von Milch geſpendet worden. Später 
ſei bei den Opfern der Wein an die Stelle der Milch getreten. Durch den älteſten Mondkultus 
alſo, und durch die auftauchende Sitte, auch Könige und Fürſten durch Spenden von Milch 
geheiligter Thiere zu ehren, ſeien die Menſchen allmählich dazu geführt worden, die Kühe öfter zu 
melken, an ihnen die Fähigkeit, Milch über den Bedarf des Kalbes hinaus abzuſondern, immer 
mehr auszubilden, und die Milch zunächſt als Stärkungs- und Nahrungsmittel zu gebrauchen. 
Anm. d. Verf. — ) Vergl. W. Fleiſchmann, Unterſuchung der Milch von ſechzehn Kühen 2c., 
Berlin 1891, und Dr. K. Hittcher, Landw. Jahrbücher 23, 1894, S. 873 bis 967. 
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Nicht nur von ſämtlichen Veränderungen der äußeren Lebensbedingungen, ſondern 
auch von allen Wirkungen auf die Sinne und das Nervenſyſtem überhaupt, wird 
der Fettgehalt der Milch mehr, als der Gehalt an anderen Beſtandtheilen betroffen. 
Es ſcheint, als würde die Thätigkeit der Milchdrüſe vor Allem durch die Fett— 
abſonderung beherrſcht, als fände ihre geſamte Energie gewiſſermaßen einen 
Maßſtab in der Lebhaftigkeit, mit der die Abſcheidung von Fett erfolgt. Von 
der größeren oder geringeren Beanlagung der Milchdrüſe für Fettabſonderung 
ſcheint meiſtens nicht nur der Gehalt der Milch an den übrigen feſten Beſtand— 
theilen, ſondern ſehr häufig die Milchergiebigkeit überhaupt abzuhängen. 

Die maßgebenden Jahreserträge der Verſuchskühe an Butter wurden alle 
durch Umrechnen auf das ſelbe Lebendgewicht und die ſelbe Lactationsdauer 
gewonnen. Wenn die Grundſätze, nach denen man dabei verfuhr, auch nicht 
einwurfsfrei, und deshalb Täuſchungen bei Kühen, deren Leiſtungen nur kleine 
Unterſchiede aufweiſen, nicht ausgeſchloſſen ſind, ſo mußten dieſe Bedenken doch 
den großen Vorzügen gegenüber, welche die Umrechnung für den Vergleich bietet, 
zurücktreten. Ein Vergleich der Jahreserträge ergab nun, daß von den 16 Kühen 
der ſelben Raſſe und der ſelben Herde, bei der ſelben Haltung, Fütterung und 
Lactationsdauer und bei dem ſelben Lebendgewichte die befte Kuh 1501) und die 
am wenigſten gute nur 81 kg Butter, jene alfo um 69 kg oder 138 Pfund 
Butter mehr im Jahre gab, als dieſe. Man erſieht hieraus, wie wichtig es für 
die Praxis iſt, die Leiſtungsfähigkeit der einzelnen Kühe möglichſt genau feſtzu— 
ſtellen und hiernach die erforderlichen wirthſchaftlichen Maßnahmen zu treffen. 
Da, wie wir ſoeben ſahen, bei kräftiger Fütterung in ſehr vielen Fällen großer 
Milchreichthum und hoher Fettgehalt der Milch mit einander verbunden zu ſein 
pflegen, ſo wird man ſchon durch Probemelkungen allein, wenn ſie nur häufig 
genug vorgenommen werden, ſchätzbare Anhaltspunkte für die Bemeſſung des 
wirthſchaftlichen Werthes der einzelnen Kühe zu gewinnen im Stande ſein. Man 
ſollte ſich jedoch in der Gegenwart damit nicht mehr begnügen, ſondern beſtrebt 
ſein, den zuverläſſigſten Maßſtab dadurch zu gewinnen, daß man mit der Feſt— 
ſtellung der Milchmenge die Beſtimmung des Fettgehaltes der Milch der einzelnen 
Thiere verbindet. 

Die Ergebniſſe der zu Kleinhof-Tapiau angeſtellten Verſuche laſſen, ſoweit 
ſie bis jetzt verarbeitet ſind, die Frage noch offen, ob die Körperformen, nach 
denen man ſich zur Zeit noch faſt ausſchließlich bei der Preisvertheilung auf 
Ausſtellungen richtet, einen ohngefähren Maßſtab für die Abſchätzung der Leiſtungs— 
fähigkeit zu bieten vermögen, oder nicht. 

Wie in § 21, S. 52 angegeben wurde, pflegt die Milch der Kühe im Laufe 
der Lactation ſowohl an ſich, als auch vergleichsweiſe, d. h. im Verhältniß zur 
Menge der Trockenſubſtanz, fettreicher zu werden. Dieſe Erſcheinung kommt 
jedoch nicht unter allen Umſtänden in gleichem Maße zur Geltung: ſie trat z. B. 


1) Martiny berichtet über eine Kuh, Noja Bonheur V, holländiſcher Raſſe, die im Staate 
Michigan in Nordamerika 1894 eingehend auf ihre Leiſtung geprüft wurde, und während einer 
Lactationsdauer von 315 Tagen im Ganzen 7730,9 kg Milch mit 212,88 kg Fett, entſprechend 
244,8 kg Butter ergab. Die Kuh lieferte im Durchſchnitt täglich 24,5 kg Milch mit 0,676 kg 
Fett, entſprechend 0,777 kg Butter. Der mittlere Fettgehalt der Milch ſtellte fih auf 2,754 %, 
und der höchſte Tagesertrag auf 48,08 kg Milch mit 1,391 kg Fett, entſprechend 1,600 kg 
Butter. Vergl. B. Martiny, Eine ſeltene Milchkuh und eine noch ſeltenere Leiſtungsprüfung, 
Berlin 1897, Sonderabdruck aus der Illuſtrierten Landwirthſchaftlichen Zeitung und Clinton 
D. Smith, Dairy Records. Michigan State Agricult. College Experim. Station. Farm. 
Departm. Bull. 127, September 1895. 
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zu Kleinhof⸗Tapiau im erſten Verſuchsjahre deutlicher, als im zweiten hervor. 
Ganz ähnlich verhält es ſich auch mit der Beobachtung, daß leichtere Kühe im 
Verhältniß zu ihrem Lebendgewicht mehr Milch geben, als ſchwerere. 

Wenn im Laufe der Lactation eine vorübergehende ſtarke Zunahme der 
täglichen Milchmenge eintritt, wie man es bei Beginn des Weideganges im Früh— 
jahre regelmäßig wahrnimmt, ſo ſieht man oft, wie die Milch an ſich, und auch 
vergleichsweiſe fettreicher wird. Es kommt jedoch auch vor, daß ſich der Fett⸗ 
gehalt der Milch zwar an ſich erhöht, vergleichsweiſe dagegen um ein Geringes 
zurückgeht. 

Eine beſtimmte Beziehung zwiſchen dem Alter der Kühe und ihrer Milch— 
ergiebigkeit, wie fie im erſten Verſuchsjahre hervorzutreten fien (vergl. § 22, 
S. 52), hat ſich nach den ſpäteren Beobachtungen nicht feſtſtellen laſſen. Der 
Einfluß des Alters ſcheint gegenüber der beſonderen Beanlagung innerhalb 
gewiſſer Altersgrenzen nur wenig zur Geltung zu kommen. 

Die Mehrerträge an Milch und Fett, welche die Verſuchskühe in der Zeit, 
in der ſie dreimal täglich gemolken werden mußten, im Vergleich zu den Erträgen 
kurz nach dem Uebergang zum zweimaligen Melken lieferten, waren im Durch— 
ſchnitt nicht ſo groß, als man ſie in der Praxis erwartet hatte. 

Wie es ſcheint, iſt es nicht richtig zu glauben, daß Kühe, die in einem 
Jahre kein Kalb brachten und nicht neumilchend wurden, in der nächſten Lactation 
erhöhte Erträge und dadurch einen theilweiſen Erſatz für die frühere Einbuße 
gewährten. 

Die Anſicht, daß es möglich iſt, die Milch durch entſprechende Fütterung 
nicht nur an ſich, ſondern auch vergleichsweiſe, alſo einſeitig, fettreicher zu machen, 
gewinnt immer mehr an Wahrſcheinlichkeit. 

Im Anuſchluſſe hieran erwähne ich an dieſer Stelle die intereſſanten Verſuche Soxhlets!) 
über die Erzeugung fettreicher Milch, die zu ſpät veröffentlicht wurden, um noch in § 25, S. 54, 
wo ſie hätten berückſichtigt werden müſſen, angeführt zu werden. Dieſe Verſuche beſtätigen die 
Anſicht, daß die Menge des gewöhnlichen Milchfettes nicht einſeitig, weder durch die Menge 
des Futters, noch durch den Reichthum des Futters an Kohlehydraten und Protein geſteigert 
werden kann. Wenn ſich dem gegenüber durch Beigabe von Fett zum Futter der Fettgehalt der 
Milch weſentlich und einſeitig erhöhen läßt, wie dies nach Sorhlets Verſuchen in der That, 
möglich iſt, vorausgeſetzt, daß das Fett (Seſamöl, Leinöl oder Talg-Stearin) in aufnahmsfähiger 
und verdaulicher Form, alſo in Form von Emulſion, verabreicht wird, ſo geſchieht dies nicht 
dadurch, daß in der Milchdrüſe die Bildung von gewöhnlichem Milchfett gefördert, oder Fett 
unmittelbar aus der Nahrung in die Milch übergeführt wird, ſondern es erklärt ſich die Erhöhung 
des Milchſettgehaltes in anderer Weiſe. Hauptſächlich aus dem Befunde, nach welchem ölreiches 
Futter nicht, wie man zu erwarten geneigt ift, ein Milchfett mit niederem, fonden mit ungewöhn— 
lich hohem Schmelzpunkt giebt, folgert Sorhlet, daß nicht Nahrungsfett, ſondern vielmehr 
Körperfett, alſo Rindstalg, in die Milch übertrete, wobei wahrſcheinlich an Stelle von Körperfett 
das Fett der Nahrung zur Unterhaltung des thieriſchen Verbrennungsprozeſſes herangezogen und 
zerſtört werde. Je größer der Gehalt des Futters an aufnahmsfähigem Fett iſt, um ſo größer 
iſt auch der Antheil des in der Milch ausgeſchiedenen Fettes an Körperfett, alſo an Rindstalg, 
um fo höher liegt der Schmelzpunkt des Milchfettes und um fo geringer ift fein Gehalt an 
flüchtigen Fettſäuren. Für die Praxis der Milchviehhaltung ergiebt ſich aus dieſen Verſuchen 
der wichtige Hinweis darauf, bei der Auswahl und dem Ankaufe ſogenannter Kraftfuttermittel 
auf deren Fettgehalt ein beſonderes Gewicht zu legen. 

Noch im Jahre 1880 glaubte man, allen Anforderungen an eine verſtändige 
und zeitgemäße Milchviehhaltung vollſtändig genügt zu haben, wenn man regel⸗ 
mäßig wöchentlich einmal eine Probemelkung vornahm. Zehn Jahre ſpäter ſtellte 
man in der Erkenntniß, daß für die Erträge der Milchviehhaltung nicht die 


) Wochenblatt des landw. Vereins in Bayern vom 2. October 1896. 
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Menge allein, fondern auch der Fettgehalt von Bedeutung fei, die Forderung, 
mit den Probemelkungen Fettbeſtimmungen in der Milch der einzelnen Kühe zu 
verbinden. Heute knüpfen ſich an dieſe Forderung ſchon wieder neue an. Man 
ſieht ſich veranlaßt, zu verlangen, daß man nun auch die beſondere Beanlagung 
des einzelnen Thieres, größere oder kleinere Futtermengen aufzunehmen und das 
Futter mehr oder minder vollkommen auszunützen, entſprechend berückſichtige, 
und bei der Fütterung gut beanlagter Milchkühe bis zum erreichbaren und wirth⸗ 
ſchaftlich zuläſſigen Maaße vordringe. B. Martiny hat das Verdienſt, bei 
uns in Deutſchland immer wieder und nachdrücklichſt auf dieſe Forderungen auf— 
merkſam gemacht zu haben.“) Die neueren, ausgedehnten täglichen Unterſuchungen 
der Milch einzelner Kühe während einer längeren Zeitdauer haben deutlich gezeigt, 
zwiſchen welch weiten Grenzen ſich die erwähnte Beanlagung bei verſchiedenen 
Kühen geltend macht. Da für die Beurtheilung der Leiſtung einer Kuh deren 
größeres oder geringeres Vermögen, Milch und Milchfett abzuſondern, maßgebend 
iſt, bemißt man die Fähigkeit der Futterausnützung zweckmäßig in der Weiſe, daß 
man feſtſtellt, wie viele Gewichtstheile der Trockenmaſſe des verzehrten Futters, 
oder beſſer, wie viele Nährſtoffeinheiten, den Werth gleicher Gewichte des verdau— 
lichen Theils der organiſchen Nährſtoffgruppen z. B. im Verhältniß von Kohle⸗ 
hydrate: Fett: zu Protein wie 1: 2: 3 angenommen, bei 1000 Pfund Lebend— 
gewicht auf die Erzeugung eines Gewichtstheiles Milch und Milchfettes treffen.?) 
Die in der Verſuchsſtation des Staates Michigan in Nordamerika 1894 eingehend 
geprüfte Kuh Roſa Bonheur V, über die Martiny?) berichtet, gab auf dieſes 
Lebendgewicht in 63 Tagen täglich im Durchſchnitt 52,79 Pfund Milch mit 
1,52 Pfund Fett und verzehrte dabei 29,96 Pfund Trockenmaſſe im Futter mit 
26,92 Futterwertheinheiten. Unter der Annahme, daß die 26,92 Futterwerth- 
einheiten rund 19 Nährſtoffeinheiten entſprachen, trafen auf 1 kg Milch 
0,5675 kg Trocken maſſe im Futter mit 0,36 Nährſtoffeinheiten (nach 
kg bemeſſen). Nehmen wir weiter an, daß fih ein Kilogramm Milch mit 
3,4% Fett netto zu 10 Pfennigen verwerthe, und daß die Verwerthung dem 
Fettgehalte proportional ſei, ſo würde ſich, da die Milch der Verſuchskuh während 
der 63 Tage einen mittleren Fettgehalt von 2,879 %% hatte, für die Nettover- 
werthung eines Kilogramm die Summe von 8,47 Pfennigen ergeben und es 
träfen auf 0,36 Nährſtoffeinheiten, die einem Kilogramm Milch entſprechen, 
dr Pfennige, und auf die Nährſtoffeinheit, nach Kilogramm bemeſſen, 23,53 
fennige. 

Für unſere deutſchen Verhältniſſe kann man die Leiſtung einer Milchkuh, 
die auf 1000 Pfund Lebendgewicht in 300 Tagen 3000 kg Milch mit 3,4% 
Fett giebt, als ſehr befriedigend bezeichnen. Unter dieſen Verhältniſſen erhielte 
man täglich im Durchſchnitt 10 kg Milch mit 0,34 kg Fett. Verzehrte die Kuh 
täglich 27,0 Pfund Trockenmaſſe im Futter mit 18 Nährſtoffeinheiten, ſo träfen 
auf ein Kilogramm Milch 1,35 kg Trockenmaſſe mit 0,9 Nährſtoffeinheiten 
(nun nach Kilogramm bemeſſen). Wenn ſich das Kilogramm Milch mit 3,4% 
Fett netto zu 10 Pfennigen verwerthete, ſo träfen auf 0,9 Nährſtoffeinheiten, 
die einem Kilogramm Milch entſprechen, 10 Pfennige, und auf die Nährſtoff⸗ 
einheit, nach Kilogramm bemeſſen, 11,11 Pfennige. Hätte die Kuh unter ſonſt 
gleich bleibenden Verhältniſſen ſtatt 3000 kg Milch 4500 kg gegeben, fo würden 


) Vergl. z. B. Martiny, Eine feltene Milchkuh und eine noch ſeltenere Leiſtungsprüfung, 
Berlin bei J. Harrwitz Nachf. 1897. — ) Martiny, ebenda, S. 3. — ) Ein am. Pfund 
= 0,4536 kg. 
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auf die nach Kilogramm bemeſſene Nährſtoffeinheit 16,67 Pfennige entfallen. 
Wie hoch der Betrag iſt, den man für die Nährſtoffeinheit mindeſtens fordern 
muß, wird im Einzelfalle nicht ſchwer zu entſcheiden ſein. Selbſtverſtändlich 
dürfte man dabei nicht vergeſſen, daß die Kuh durch die Milch nicht das Futter 
allein zu bezahlen hat. 

Kennt man den mittleren täglichen Milchertrag einer Kuh und die nicht ſchwer zu er— 
mittelnde, dem durchſchnittlichen Fettgehalte der Milch dieſer Kuh entſprechende Nettoverwerthung 
eines Kilogramm Milch, ſo kann man ſich ſehr leicht den Geldbetrag, den die Kuh täglich durch 
die Milch giebt, berechnen. Schon durch die Vergleichung dieſes Betrages mit dem geſchätzten 
Geldwerthe des täglich gereichten Futters gewinnt man ein ohngefähres Urtheil über den wirth— 
ſchaftlichen Werth der Kuh. Bei einer ſchärferen Beurtheilung wird man jedoch das Zurückgreifen 
auf die Nährſtoffeinheit nicht wohl entbehren können. Der ſoeben angedeutete Weg geht von einer 
beſtimmten, bekannten, oder doch leicht feſtzuſtellenden Größe aus, von der Höhe der Milchver— 
werthung. Man könnte auch noch auf andere Weiſe verſuchen, zu einem Urtheil über den wirth— 
ſchaftlichen Werth einer Kuh zu gelangen. Man könnte vom Geldwerthe des täglich gereichten 
Futters ausgehen, es abſchätzen, ſodann berechnen, wie viel Geld auf ein Kilogramm Milch oder 
Butter trifft, und die gefundene Summe mit der thatſächlich erreichten Verwerthung eines Kilo— 
gramm Milch oder Butter vergleichen. Dieſer Weg ſcheint mir jedoch weniger ſachgemäß zu ſein, 
namentlich nicht die Rechnung auf Butter, weil durch die Fütterung eben nicht ein Milchbeſtand— 
theil, nur das Butterfett, ſondern Milch hervorgebracht wird. 

Eine in der Praxis ſchon oft behandelte Frage ift die, ob es vortheilhafter 
wäre, ſchwerere oder leichtere Milchkühe zu züchten. Sie wird durch die 
Beobachtung veranlaßt, daß ſchwerere Thiere, wenn ſie auch häufig im Verhältniß 
zu ihrem Lebendgewichte weniger Milch geben, als leichtere, doch für eine beſtimmte 
Leiſtung und unter ſonſt gleichen Umſtänden weniger Trockenſubſtanz im Futter 
verbrauchen, als leichtere. Ganz verkehrt wäre es, dieſe Frage ohne Weiteres 
zu Gunſten der Züchtung ſchwereren Viehes zu beantworten. Eine allgemein 
gültige Antwort läßt ſich auf dieſe Frage überhaupt nicht geben. Wenn auch 
kleinere Thiere eine im Verhältniß zu ihrem Körpergewichte größere Körperober— 
fläche haben und deswegen ohne Zweifel verhältnißmäßig mehr Kohlehydrate zur 
Erhaltung ihrer Körperwärme verbrauchen, ſo wird doch der wirthſchaftliche Werth 
einer Kuh zunächſt nicht hierdurch beſtimmt. Von weit größerer Bedeutung hier— 
für iſt die Eigenart des einzelnen Thieres, d. h. ſeine beſondere Beanlagung 
zur Milchabſonderung und Futterverwerthung. Da eine gute Beanlagung erb— 
lich iſt, mithin ſowohl leichten, als ſchweren Schlägen angezüchtet werden kann, 
ſo laſſen ſich auf dieſem Wege die aus einem ungünſtigen Verhältniß des Gewichtes 
zur Oberfläche des Körpers etwa zu erwartenden Nachtheile völlig ausgleichen. 
Aber ſelbſt wenn dies nicht möglich wäre, müßte die Entſcheidung doch in ganz 
anderen, wichtigeren Umſtänden geſucht werden. Ausſchlaggebend ſind allein die 
örtlichen und wirthſchaftlichen Verhältniſſe, an die man gebunden iſt, und mit 
denen man vor Allem zu rechnen hat. In futterarmen Landſtrichen, in tief 
gelegenen, ſumpfigen Gegenden und auf ſteilen Bergweiden iſt nur leichtes Vieh 
am Platze, während ſich in intenſiv betriebenen Wirthſchaften, in der Nähe volk— 
reicher Städte und in fruchtbaren, grasreichen Gegenden die Züchtung ſchwererer 
Milchviehſchläge empfiehlt.“) 

Auf vielen größeren Gütern Nord- und Mitteldeutſchlands verurſacht das 
Melken der Kühe in ſofern beſtändige Schwierigkeiten, als es ſchwer gelingt, 
die nöthige Zahl von Melkerinnen täglich aufzubringen und ein vollſtändiges 
Ausmelken aller Kühe durchzuſetzen. Bei den Mägden iſt das Melken eine wenig 


1) Vergl. hierzu B. Martiny, Lebendgewicht, Futterbedarf und Milchertrag der Kühe, 
Oeſterr. Molkerei-⸗Ztg. 1895, Nr. 11, S. 119. 
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beliebte Arbeit, und die Frauen der Gutstaglöhner ſehen ſich durch die Verpflichtung 
hierzu in ihren häuslichen Arbeiten täglich in unliebſamſter Weiſe geſtört. Ob 
ſich in ſolchen Fällen bei uns in Deutſchland durch Melkmaſchinen helfen läßt, 
ift zweifelhaft. Wenn es auch Melkmaſchinen geben mag, welche die Hand- 
arbeit in vorzüglicher Weiſe nachahmen, ſo arbeiten die Maſchinen doch bei allen 
Thieren in der ſelben Weiſe. Nun iſt aber bekannt, daß die verſchiedenen Kühe 
nicht alle in der ſelben Art behandelt werden dürfen, ſondern daß man beim 
Melken ihren beſonderen Eigenthümlichkeiten verſtändnißvoll Rechnung tragen 
muß, wenn ihre Leiſtungen nicht zurückgehen ſollen. In großen Kuhhaltungen, 
wie man ſie z. B. im Weſten von Nordamerika und auf Neu-Seeland findet, 
in denen man täglich 600 bis 800 Kühe und mehr zu melken hat, und in denen 
das Milchvieh verhältnißmäßig nieder im Preiſe ſteht, ſpielt der Werth des Einzel- 
thieres eine ganz andere Rolle, als in unſeren deutſchen Milchviehherden. Dort 
mag ſich die Benützung von Melkmaſchinen, ſelbſt wenn ſich dabei der jährlich 
nöthig werdende Ausſchuß an Kühen bedeutend erhöhte, doch wirthſchaftlich recht— 
fertigen laffen, während fidh dies für unſere deutſchen Verhältniſſe, weun ich hier 
einer Vermuthung Ausdruck geben darf, kaum erwarten läßt. Man hat bei 
uns die beſtehenden Schwierigkeiten in vielen Wirthſchaften auf anderem Wege 
mit recht gutem Erfolge beſeitigt, und zwar dadurch, daß man nicht nur das 
Melken, ſondern die geſamte Pflege des Milchviehs den Mägden und Kuhfütterern 
aus der Hand nahm und ſie ſogenannten Stallſchweizern übertrug. Nach 
den Erfahrungen, die hierüber vorliegen, erfordert dieſe Maßnahme zwar einen 
etwas höheren Aufwand, als die Beſorgung der Stallarbeiten durch gutsangehörige 
Leute, iſt aber nichtsdeſtoweniger vortheilhaft, weil die Mehrkoſten, durch die 
unmittelbaren und mittelbaren Vortheile, auf die man, wenn die Stallſchweizer 
tüchtige Leute ſind, ſicher rechnen darf, reichlich gedeckt werden. Man hat gefunden, 
daß unter der Hand dieſer Leute die Kälber ſicherer gedeihen, daß ſich die Kühe 
bei der verſtändigeren, regelmäßigeren Verpflegung, die ihnen zu Theil wird, 
beffer befinden, und daß bei dem gründlichen Ausmelken der Kühe die Milh- 
erträge nicht nur an Menge, ſondern auch an Fettgehalt zunehmen. 

Die Leute, die man in Norddeutſchland Stallſchweizer nennt, kommen theils wirklich 
aus der Schweiz, theils aus den ſüddeutſchen Gebirgsgegenden. Nach einer aus Mecklenburg 
vorliegenden Berechnung ſtellten ſich bei Sommerſtallfütterung und 66 Milchkühen die Geſamtkoſten 
an Wohnung, Deputat, Baarlohn und Tantiemen, die mit der Haltung eines Stallſchweizers 
verbunden waren, auf 40,6 % für die Kuh und das Jahr, während die Pflege und das Melken 
der Kühe durch Kuhfütterer und Mägde nur einen Aufwand von 33,7 %, alfo um rund 7,0 Æ 
weniger, erforderte. In zwei oſtpreußiſchen Wirthſchaften mit je 100 Milchkühen und Sommer⸗ 
ſtallfütterung berechnete man die Koſten für die Kuh und das Jahr auf 46,0 und 37,0 % In 
einer ſächſiſchen Wirthſchaft mit 50 Stück Großvieh endlich, in der ſchon über ſieben Jahre Stall- 
ſchweizer gehalten worden waren, ſtellten ſich die Koſten für das Stück Großvieh und Jahr im 
Mittel auf 36,36 Æ, wogegen fie früher 29,50 M, alfo um rund TÆ weniger, betragen hatten. 
Sowohl in Oſtpreußen, als auch in Sachſen mehrt ſich die Zahl der angeſtellten Stallſchweizer 
von Jahr zu Jahr. In Oſtpreußen erachtet man ihre Anſtellung erſt bei Viehſtänden von mehr 
als 80 Haupt für vortheilhaft. Im Königreiche Sachſen dagegen halten ſich ſchon viele Landwirthe 
mit Viehbeſtänden von 15 bis 20 Haupt einen unverheiratheten Stallſchweizer und behaupten, 
trotzdem einen höheren Reingewinn aus dem Kuhſtall zu ziehen, als früher bei dem Wirthſchaften 
mit Mägden. Veranſchlagt man die Koſten der freien Station für einen unverheiratheten Stall- 
ſchweizer auf 300 , und beträgt der Baarlohn jährlich 360 bis 420% jo berechnen fih für 
die kleineren ſächſiſchen Wirthſchaften die Koſten für das Stück Großvieh und Jahr auf 40 bis 
44 . ) 


) Vergl. Milch⸗Ztg. 1895, S. 43, 391 und 486; ferner Jahresber. d. Oftpr. 
landw. Centralv. für 1894, S. 8 bis 10 und Deutſche landw. Preſſe 1895, Nr. 56, 
S. 516. 
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Wenn es auch nicht ſchwer iſt, ſich für einen beſtimmten Fall Klarheit 
darüber zu verſchaffen, ob die Milchviehhaltung einen Reingewinn abwirft, und 
um wie viel ſie an Ertrag, anderen Zweigen der Nutzviehhaltung gegenüber, 
etwa voran oder zurück ſteht, ſo läßt ſich in ländlichen Wirthſchaften doch kaum 
in einwurfsfreier Weiſe durch eine beſtimmte Zahl angeben, wie viel die Er— 
zeugung eines Kilogramms Milch koſtet. Es liegt dies an der Schwierig: 
keit, die mit der Geldwerthſchätzung des Stalldüngers, des Streuſtrohes, des 
Futterſtrohes und der anderen in der Wirthſchaft gewonnenen und wieder ver— 
brauchten Futtermittel, ſowie mit der Vertheilung der Generalkoſten der Wirth- 
ſchaft verbunden ſind. Für Viehhaltungen, die man in Städten zum Zwecke der 
Erzeugung ſogenannter Kurmilch einrichtet, verhält ſich die Sache anders. Da 
hier alle verwendeten Futter- und Einſtreumittel einen Marktpreis haben und 
auch der gewonnene Stalldünger verkäuflich iſt, läßt ſich ganz genau angeben, 
wie viel die Erzeugung eines Kilogramms Milch koſtet. Führt man die Be— 
rechnung durch, fo findet man, daß ſolche Anftalten, um beſtehen zu können, 
für das Kilogramm Milch einen Preis fordern müſſen, der den gewöhnlichen 
Marktpreis der Milch bedeutend, je nach Umſtänden um das Doppelte und mehr, 
überſteigt. 

Wie man ſich einen Einblick in den Ertrag der Milchviehhaltung verſchafft, möge das 
nachſtehende, kurz zuſammengefaßte Beiſpiel zeigen, das nicht etwa aus der Luft gegriffen iſt, 
ſondern fich an Thatſächliches eng anſchließt. Es bezieht fich auf eine größere norddeutſche 
Wirthſchaft, in der 116 Kühe, 10 Starken, 5 Bullen und 18 Zuchtkälber gehalten wurden, und 
berückſichtigt bei den Ausgaben, wie bei den Einnahmen Alles, was bei einer ſachgemäßen Berech— 
nung in Betracht gezogen werden muß, aufs genauſte: 


Ausgaben: 


1) Werth des Viehſtandes am Anfang des Jahres.... 37 700 . 
2) Großvieh, Fütterung (baar), geſamte Pflege und Melken. . 7000 „ 

in der Wirthſchaft gewonnenes Futter NE KEN 
3) Kälber, Fütterung (baar) und geſamte Verpflegung. ... 126 „ 

in der Wirthſchaft gewonnenes Futter. .. 620 „ 
e e ee , e 
5) Zinſen des Vieh-, Gebäude- u. Geräthekapitals u. Abnutzung 3000 „ 
6) Steuern, Feuerverſicherung, ſonſtige allgemeine Koſten . .. 2387 


HU 
82 587 M. 
Einnahmen: 


1) Werth des Viehſtandes am Ende des Jahres.. 36 000 ,. 
2) Großvieh, Baareinnahmen . e H DEEN EH 2866 „ 

ër e ef nn 
alder, r . 474 „ 

nde des eng s 1827 5, 
its der nnn NA kr. ER 
i EE EENG GE 218 aj 


82587 . 


Läßt man bei den Ausgaben die Anſätze für das ſelbſtgebaute Futter ſowie für Zinſen 
und Abnutzung weg, Poſten, die man nicht baar verausgabt, ſondern die man nur der Rindvieh⸗ 
haltung mit einer nach beſtimmten Grundſätzen feſtgeſtellten Summe zur Laſt ſchreibt, und ſtreicht 
man bei den Einnahmen den Poſten für den Dünger, den man nicht in Form von klingender 
Münze erhält, ſo ergeben ſich 


Summe aller Einnahmen .... 71788 Æ, 
Summe aller Ausgaben... 53 528 „ 
Ueberſchuß . .. 18 260 A. 


Demnach hat die Rindviehhaltung über 18 000 % baar eingebracht. Geht die Rechnung, 
wie in dem vorgeführten Beiſpiel, glatt auf, ſo bedeutet dies, daß man ein gewiſſes Recht hat, 
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zu behaupten, es gewährten die angelegten Kapitalien die gewünſchten, in Anſatz gebrachten Zinſen, 
es bezahlten ſich die ſelbſtgebauten Futtermittel zu den geforderten Preiſen, es brachten die Weiden 
die hierfür ausgeworfenen Summen und es hatte der Dünger den dafür berechneten Werth. 
Mit einem gewiſſen Rechte kann dies behauptet werden, denn das Endergebniß wäre ganz 
das ſelbe geblieben, wenn einzelne Ausgabepoſten andere berechnete Werthe gehabt, aber zuſammen 
doch die ſelbe Summe gegeben hätten, oder wenn einzelne Ausgabepoſten niederer und die Ein— 
nahmen um die gleiche Summe niederer geweſen wären. Völlig klar und ſicher iſt der Einblick 
alſo nicht, aber man überblickt doch die einzelnen Gruppen der Poſten für ſich und lernt ihre 
Wirkung auf das Ergebniß kennen. 

Hätte man beim Abſchluß ein Defieit erhalten, ſo wäre dies durchaus nicht ohne Weiteres 
gleichbedeutend mit einer Verminderung der baaren Einnahmen. Es könnten dieſe Einnahmen 
ſogar größer geweſen ſein, als in früheren Jahren, in denen man glatt, ohne ein Defieit abſchloß. 
Zunächſt erführe man hieraus nur, daß einzelne Poſten nicht in dem Maße, in dem man es 
erwartete, zur Geltung kamen. Man würde dadurch angeregt, genau nachzuforſchen, welche 
Anſätze wohl zu hoch geweſen ſein könnten, und woher es kommen mag, daß die Verwerthung 
der Erzeugniſſe der eigenen Wirthſchaft oder die Verzinſung der Kapitalien zum Theil hinter den 
gehegten Erwartungen zurückblieb. 

Hätte man endlich mit einem Ueberſchuß abgeſchloſſen, ſo bedeutete dies wieder zunächſt nur, 
daß gewiſſe Poſten auf der Seite der Ausgaben zu nieder, oder andere auf der Seite der Ein— 
nahmen zu hoch gegriffen waren. Man müßte ſich bemühen, die betreffenden Poſten zu ermitteln 
und würde dabei möglicherweiſe werthvolle Fingerzeige für die weitere Führung der Wirthſchaft 
gewinnen. Auch in dieſem Falle wäre der erhaltene Ueberſchuß nicht nothwendig mit einer 
Steigerung der Baareinnahmen, früheren Jahren gegenüber, verbunden. 

Man erkennt aus dieſem Beiſpiele, daß derartige Berechnungen zu ſehr lehrreichen und 
fruchtbringenden Betrachtungen anregen können. 

Die Productionskoſten eines Kilogramm Milch in einer ſtädtiſchen Milch— 
kuranſtalt, in der 20 Kühe aufgeſtellt ſind, ließen ſich nach folgendem Beiſpiele berechnen: 


Verzinſung des Kapitalwerthes einer Kuh, 400 % zu 5% .. 20,00 . 
Abtragung und Verſicherung zu 10% ̃—ꝶ Zr Ee 40,00 „ 
Arzt und Arznei 


Ee e e  RE, 
Stallung für 20 Kühe 20 000 %. Verzinſung und Abnützung 


zu 6% macht 1200 % und für eine Kuh 60,00 „ 


ee ee ere eg r ee 
Wan), e Eed ee E 
30 Ein Stkeuſtroh zu 0 90, 
Fin id Sag, de ER a NN, 
Home beim Verkauf der Milch 9 
Zuſammen für eine ))) EE 
Davon ab für 250 Ctr. Dünger zu 0,30 %“,ã .“. 17 800 


718,00 , 


Giebt die Kuh 3000 kg Milch im Jahre, ſo koſtet das Kilogramm rund 24, und giebt ſie 
nur 2000 kg, rund 36 Pfennige. 


§ 151. Die unmittelbare Nutzung der Milch. Unter den ge- 
wöhnlichen von Alters her gebräuchlichen Arten der Milchverwerthung lohnt im 
Allgemeinen die Verwerthung durch Verkauf der friſchen Milch für den unmittel— 
baren Verzehr am beſten. Dieſe Art der Verwerthung findet fih überall ver- 
breitet, wo eine dichte Bevölkerung eine ſtarke Nachfrage nach friſcher Milch 
hervorruft. Der Preis des Liters iſt dann ſtets mindeſtens ſo hoch, daß er dem 
mittleren Maße der Verwerthung, das ſich in dieſer Gegend durch Verarbeitung 
der Milch erzielen ließe, vermehrt um alle, mit der Beförderung verbundenen 
Koſten, gleichkommt. Nur wenn die Entwickelung der Verkehrsverhältniſſe nicht 
gleichen Schritt mit der wachſenden Nachfrage hält, kann der Milchpreis zeitweiſe 
über die angegebene Grenze hinaus ſteigen. In dem Maße, in dem die Be⸗ 
förderung der Milch erleichtert, beſchleunigt und billiger wird, erweitert ſich das 
Gebiet, für welches der Verkauf der friſchen Milch die wirthſchaftlich gebotene 
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Art der Milchverwerthung iſt. Es tritt alsdann an Landwirthe, die bisher die 
Milch verarbeiteten, die Frage heran, ob ſie an ihren Einrichtungen feſthalten, 
oder ſie aufgeben und die Milch verkaufen ſollen. Die Entſcheidung iſt für jeden, 
der eine geordnete Wirthſchaft führt, leicht: er hat nur die Höhe der Milch— 
verwerthung, die er unter den günſtigſten Bedingungen höchſtens zu erreichen 
vermöchte nach den Anhaltspunkten, die ihm ſeine Buchführung liefert, für ein 
Kilogramm Milch abzuſchätzen, ebenſo auch die Koſten, die ihm durch die Be— 
förderung höchſtens erwachſen könnten, beide Werthe zu addieren und die Summe 
mit dem Marktpreiſe eines Kilogrammes Milch zu vergleichen. Die Milchnutzung 
durch Verkauf der friſchen Milch erfordert nur einen geringen Aufwand an 
Betriebsmitteln, iſt mit wenig Riſico verbunden, berührt die Bewirthſchaftung 
eines Gutes, ſo lange es dem Abnehmer völlig gleichgültig iſt, ob er Milch mit 
weniger oder mehr Fett und Trockenſubſtanz erhält, kaum, und führt das um— 
laufende Kapital raſch und regelmäßig das ganze Jahr über der Wirthſchaft 
wieder zu. Man hat nur durch geeignete Regelung des Abkalbens der Kühe 
und durch Beſchaffung des nöthigen Futters zu jeder Jahreszeit dafür zu ſorgen, 
daß eine gleichmäßige, der Nachfrage das ganze Jahr über genügende Milch— 
menge geliefert werden kaun. Dieſe Art der Milchnutzung eignet ſich für Beſitzer 
kleiner Güter ebenſo wie für Großgrundbeſitzer, wenn auch dieſe vor jenen den 
Vortheil voraushaben, daß ſie ihre größeren Milchmengen mit dem ſelben Auf— 
wande für das Liter auf weitere Strecken befördern können. Mit der Kälber: 
aufzucht verträgt ſie ſich nicht, auch iſt zu bedenken, daß durch den Milchverkauf 
dem Gute alle Mineralbeſtandtheile der Milch verloren gehen. Einen geſteigerten 
Gewinn kann man ſich unter Umſtänden dadurch verſchaffen, daß man die Milch 
ſteriliſiert oder ihrer Erzeugung und Gewinnung den Grad von Umſicht und 
Sorgfalt widmet, der nöthig iſt, um ſie als Kur- und Kindermilch verkaufen zu 
können. Hierfür wäre jedoch ein bedeutend größerer Aufwand an Betriebsmitteln 
erforderlich. Ein kleiner Theil der in den Städten zum Verkaufe kommenden 
Milch dient der Brodbäckerei. ; 

Bei der Benützung der Milch zur Kälbermaſt hängt die Verwerthung eines 
Kilogramm vor Allem von der Dauer der Mäſtung und von dem Preiſe des 
Kalbfleiſches ab. Einige nähere Angaben hierüber finden ſich in S 45 und 
§ 157 unter Nr. 2. 


Da der Preis für das Kilogramm Milch faſt in allen größeren Städten mehr als 
14 Pfennige beträgt, ermöglicht der Verkauf der Milch eine Bruttoverwerthung, die bei der Ver— 
arbeitung der Milch nur unter beſonders günſtigen Umſtänden auf die Dauer erzielt werden 
kann. Am wenigſten empfiehlt es ſich, die Milch an Kleinhändler zu verkaufen, da dies zu recht, 
läſtigen Unannehmlichkeiten führen kann. Um ſie zu umgehen, und um die Milch nicht an viele 
einzelne Privatkunden abliefern zu müſſen, haben die Landwirthe ſeit 1871 allenthalben Genoſſen— 
ſchaften zwecks Errichtung ſtädtiſcher Molkereien ins Leben gerufen, von denen aus der Verkauf 
beſorgt, und in denen auch der täglich übrig bleibende, nicht verkaufte Reſt der Milch verarbeitet 
wird. Derartige Einrichtungen, die ſich jetzt in allen größeren Städten finden, bewähren ſich ſehr 
gut. Bei der Ausdehnung und Vervollkommnung, die das Beförderungsweſen auf Eiſenbahnen 
erlangt hat, können Landwirthe, die 150 Kilometer und weiter von der betreffenden Stadt entfernt 
wohnen, noch Mitglieder einer ſtädtiſchen Genoſſenſchaft oder Lieferer eines ſtädtiſchen Milch— 
geſchäftes werden. Die Molkerei Stargard in Pommern liefert Milch, die dadurch, daß man fie 
mit einer Kältemaſchine bis nahe an den Gefrierpunkt abkühlt, für die Beförderung vorbereitet 
wird, bis Berlin, alſo auf eine Entfernung von 170 Kilometer. Wie angegeben wird, erhält ſich 
die Milch, auch wenn man ſie nachträglich nicht den günſtigſten Wärmeverhältniſſen ausſetzt, etwa 
70 Stunden lang ſüß. Das bedeutendſte ſtädtiſche Milchgeſchäft Deutſchlands iſt das bekaunte, 
des beſten Rufes ſich erfreuende Milchgeſchäft von C. Bolle zu Berlin. 
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§ 152. Die Milchnutzung durch Butterbereitung. In den Milch⸗ 
viehhaltungen, für die ſich der Verkauf der friſchen Milch wirthſchaftlich verbietet, 
erſtrebt man die Milchverwerthung in weit größerer Ausdehnung durch Butter— 
bereitung, als durch Käſerei. Der Grund hierfür liegt vor Allem, aber doch 
nicht ausſchließlich, darin, daß die Butter das am meiſten begehrte Milcherzeugniß 
iſt. Es kommt auch noch weiter in Betracht, daß die Butterbereitung von äußeren, 
örtlichen Verhältniſſen viel weniger, als die Käſerei beeinflußt wird, und daß ihr 
Betrieb keine beſondere Kunſtfertigkeit vorausſetzt, ſondern nur unausgeſetzte Sorg— 
falt und Aufmerkſamkeit verlangt. Die angedeuteten Umſtände ermöglichen der 
Herſtellung von Butter die weiteſte Verbreitung. 

Die Milchnutzung durch Bereitung von Butter verlangt einen größeren 
Aufwand an Betriebsmitteln, als der Milchverkauf, und führt das umlaufende 
Kapital nicht ſo raſch und regelmäßig wieder zurück. In den Betrieb der Guts— 
wirthſchaft greift ſie deswegen tiefer ein, weil ſie mehr Sorgfalt bei der Fütterung 
der Milchkühe, mehr Zeit, Mühe und Kenntniſſe zur Beaufſichtigung, mehr menſch— 
liche Arbeitskräfte und endlich noch beſondere Einrichtungen für beſtmögliche Ver⸗ 
werthung der Nebenerzeugniſſe erfordert. Von den Mineralbeſtandtheilen der 
Milch wird durch den Butterverkauf dem Boden einer Gutswirthſchaft unmittelbar 
faſt nichts entzogen. Die Haltbarkeit und große Beförderungsfähigkeit der Butter 
ermöglicht die Wahrnehmung mancher Handelsvortheile dadurch, daß man einer— 
ſeits das Erzeugniß bei ungünſtigen Zeitverhältniſſen zeitweilig lagern, und 
andrerſeits auch weiter entfernt liegende, aber günſtigen Abſatz bietende Märkte 
aufſuchen kann. Neben der Butterbereitung wird gewöhnlich Kälberaufzucht oder 
Kälbermaſt, auch Schweinezucht oder Schweinemaſt, weniger häufig Magerkäſerei, 
getrieben. Wenn alle Abgänge, Buttermilch und Magermilch, durch Schweine— 
haltung verwerthet werden, kann man etwa im Mittel auf je vier Kühe ein 
altes und ein junges Schwein, oder auf je vier bis fünf Kühe eine Zuchtſau halten. 

Die Bereitung von Butter läßt ſich zwar im Kleinen wie im Großen mit 
Erfolg üben, lohnt aber im Großbetriebe beſſer. Aus der Preisſtatiſtik der 
Buttermärkte geht hervor, daß die Butter der großen Molkereien im Durchſchnitt 
beſſer iſt, als die der kleinen. In kleinen Wirthſchaften iſt es zeitweiſe nicht 
angängig, täglich zu buttern, muß die Bereitung der Butter gewöhnlich Leuten 
überlaſſen bleiben, die nicht genügend fachmänniſch ausgebildet ſind, und kann 
auch in der Aufwendung für zweckmäßige Anlage und Einrichtung nicht leicht 
ſo weit gegangen werden, als es wünſchenswerth wäre. Dem Großbetrieb kommt 
zu ſtatten, daß er allen Anforderungen an die Fürſorge für den Betrieb zu 
genügen in der Lage ift, daß fih die auf das Kilogramm Milch treffenden Un- 
koſten weniger hoch ſtellen, und daß große Mengen von Butter ſtets leichteren Abſatz 
und einen beſſeren Markt finden, als kleine. Bei der Regelung des Kalbens der 
Kühe hat man nicht nur dafür zu ſorgen, daß man gerade zu der Zeit über die 
größten Milchmengen verfügt, in denen die Butterpreiſe erfahrungsmäßig am 
höchſten ſtehen, ſondern auch dafür, daß im Laufe des Jahres eine große 
Schwankung der täglich zu verarbeitenden Milchmengen, und damit eine zeit- 
weiſe ungenügende Ausnutzung der Einrichtungen und der Thätigkeit des Molkerei⸗ 
perſonals vermieden werde. 

Der Gewinn aus der Butterbereitung ſteigt und fällt mit den Preiſen der Butter. Eine 
andauernd niedere Verwerthung der Milch bei beſtändig gedrückten Butterpreiſen, wie ſie die letzten 
Jahre brachten, ſchädigt den Reinertrag des landwirthſchaftlichen Betriebes empfindlich und macht 
eine Abhülfe auf dieſem oder jenem Wege dringend wünſchenswerth. In den meiſten Fällen wäre 
leicht Abhülfe zu ſchaffen, wenn nicht das nächſtliegende Mittel, der zeitweilige oder gänzliche 
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Ueberganz zur Fettkäſerei wegen Mangels an Intereſſe und Verſtändniß für Käſerei und an 
brauchbaren, gut geſchulten Käſern verſagte. Da Deutſchland den eigenen Bedarf an Butter 
reichlich deckt, dagegen gezwungen ift, jährlich 6 bis 7 Millionen Kilogramm fremder Käſe einzu- 
führen, böte die Käſerei zur Zeit offenbar weit günſtigere Ausſichten auf Gewinn, als die Butter— 
bereitung. Leider hat dieſe Lage der Dinge bisher wenig Beachtung gefunden. Auch die Her— 
ſtellung halbfetter Käſe bei eingeſchränkter Butterbereitung wäre ſicherlich heutzutage in vielen 
Gegenden lohnender, als die ausſchließliche Verarbeitung der Milch auf Butter allein. 

Bis in die Mitte der achtziger Jahre gab es in Deutſchland ſehr viele Molkereien mit 
ſogenanntem Vollbetrieb, alſo Molkereien, in denen man Butter und Magerkäſe machte. Bei An— 
wendung des Eisverfahrens für die Entrahmung der Milch gelang es vielen Molkereien, hierbei 
eine recht befriedigende Verwerthung der Milch zu erreichen. Je nach der Lage des Buttermarktes 
ſchränkte man die Butterbereitung ein und dehnte die Käſerei aus und umgekehrt. In dem Maß 
jedoch, in dem mit der Zeit das Eisverfahren durch das Centrifugenverfahren in den Hintergrund 
gedrängt und die Einrichtung der Centrifugen vervollkommnet wurde, verminderte ſich die Zahl 
ſolcher Molkereien. Aus Centrifugenmagermilch mit 0,10 bis 0,20 %% Fett laſſen fih genießbare 
Magerkäſe kaum mehr herſtellen. Wenn man nur einigermaßen ſchmackhafte und zu annehmbaren 
Preiſen verkäufliche Magerkäſe gewinnen will, muß man fie aus Magermilch mit 0,8 bis 1,0 % 
Fett machen. 5 

Die bei der Butterbereitung als Nebenerzeugniß maſſenhaft gewonnene Magermilch dient 
gegenwärtig hauptſächlich der Schweinefütterung. Nur verhältnißmäßig kleine Mengen verwendet 
man als Getränke, zum Brodbacken, in der Lab- und Sauermilchkäſerei zur Kälbermäſtung und 
auch zur Herſtellung von Milchſeife. Trotz aller aufgewendeten Mühe und aller Belehrung iſt es 
immer noch micht gelungen, die Magermilch zu einem Volksnahrungsmittel zu machen, 
wozu ſie vermöge ihres Gehaltes an Protein und ihrer hohen Preiswürdigkeit vorzüglich 
geeignet wäre. 

Beim Verfüttern der Magermilch an Schweine und bei Fleiſchpreiſen, die zwiſchen 
60 und 80 % für 100 kg Lebendgewicht ſchwanken, verwerthet ſich das Kilogramm Magermilch, 
wie die Erfahrung lehrt, im großen Durchſchnitt zu etwa 3 Pfennigen brutto. Wenn auch 
da und dort die Verwerthung höher ſein mag, ſo wird man doch gut thun, ſich bei wirthſchaft— 
lichen Berechnungen und Veranſchlagungen an die angegebene Zahl zu halten. 

Ueber die Höhe der Verwerthung der Magermilch bei Kälbermäſtung laſſen 
ſich Durchſchnittsangaben von allgemeiner Gültigkeit nicht machen. Es liegt dies daran, daß fic, 
ganz abgeſehen von den Abſatzverhältniſſen, ſtark beeinflußt wird nicht nur von der Raſſe und 
Beanlagung der Kälber, von der Dauer der Mäſtung und von dem Grade der Sorgfalt, die man 
den Kälbern zuwendet, ſondern auch noch von einem unberechenbaren, aber ſchwer ins Gewicht 
fallenden Umſtande: von dem Glücke und der beſonderen Geſchicklichkeit der Perſonen, denen man 
die Pflege der Kälber anvertraut. (Vergleiche auch § 91.) 

Die Buttermilch, auch Rührmilch genannt, wird vorwiegend zum Füttern von 
Schweinen, in kleinen Mengen aber auch zum Käſen und als menſchliches Nahrungsmittel ver— 
wendet. Der Preis der im Sommer in den ſtädtiſchen Molkereien zum Verkaufe gelangenden 
Buttermilch richtet fich nach der Nachfrage und erreicht häufig die Höhe des Preiſes der Mager- 
milch. Ueber die Höhe der Verwerthung der Buttermilch bei Schweinefütterung finden ſich in 
$ 111, S. 229 die nöthigen Angaben. 


§ 153. Die Milchnutzung durch Fettkäſerei. Wenn die Fettkäſerei 
in weit geringerer Ausdehnung als die Butterbereitung betrieben wird, ſo kommt 
dies daher, daß die Erfolge dieſer Art der Milchnutzung, wie bereits erwähnt 
wurde, von gewiſſen örtlichen Bedingungen beeinflußt werden, und daß die Käſerei 
nicht nur Pünktlichkeit und Sorgfalt, ſondern Nachdenken, Kunſtfertigkeit und 
Erfahrung verlangt. Die Behauptung, es fände ſich die Käſerei deswegen im 
Gebirge und in dünn bevölkerten Gegenden, weil die Käſe haltbarer ſeien, als 
die Butter, iſt in keiner Weiſe zutreffend. Es laſſen ſich überhaupt die Verhält⸗ 
niſſe, welche die Erfolge der Fettkäſerei bedingen, nicht ſo ohne Weiteres aus 
ganz allgemeinen wirthſchaftlichen Erfahrungsſätzen ableiten. Die fetten Weich- 
käſe ſind faſt alle weniger haltbar und weniger beförderungsfähig, als geſalzene 
Butter. Nur einige Arten der fetten Hartkäſe ſind der Butter in dieſer Be— 
ziehung unbedingt überlegen. 
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In gewiſſen Gegenden der Schweiz einerſeits und Hollands andrerſeits ſind 
die Bedingungen für die Herſtellung feiner, fetter Hartkäſe, namentlich im Sommer, 
ganz beſonders günſtig: hier wie dort geht das Milchvieh den ganzen Sommer 
über auf vorzüglichen Weiden und wird im Winter vorwiegend mit gutem Heu 
ernährt; hier wie dort bedingt die Gleichmäßigkeit der Ernährung des Rindviehs 
und der Behandlung der natürlichen Futterfelder eine Gleichmäßigkeit der Pe- 
ſchaffenheit der Milch, wie man ſie in Europa ſonſt kaum wo wieder findet. 
Wenn man auch jetzt Emmenthaler Käſe auf der einen, und Edamer und Gouda— 
Käſe auf der andern Seite nicht mehr wie früher nur im Sommer, ſondern auch 
im Winter, und nicht mehr nur in der Schweiz und in Holland, ſondern auch 
in andern Ländern macht, ſo werden ſich doch immer die Sommerkäſe vor den 
Winterkäſen und die Käſe der Länder, in denen ihre Bereitung zu Haufe ift, 
vor den anderwärts bereiteten durch Güte und Feinheit auszeichnen. 

Gute Butter findet überall leicht Abſatz, aber die verſchiedenen Arten der 
Fettkäſe ſind durchaus nicht überall gleich beliebt. Es kommt daher bei der 
Käſerei ſehr viel darauf an, ſich genau nach den Geſchmacksanſprüchen zu richten, 
die das in Ausſicht genommene Abſatzgebiet beherrſchen, und nur Käſearten 
herzuſtellen, die begehrt ſind und ſicheren Abſatz finden. Man muß es aber 
dann auch verſtehen, dieſe Käſe gut zu machen, und nicht glauben, daß dies ſo 
ganz leicht ſei. Es ergiebt ſich hiernach, daß bei der Beantwortung der Frage, 
ob es zweckmäßiger iſt, Butter oder Käſe, oder die oder jene Art von Fettkäſen 
zu machen, neben den allgemeinen auch noch andere, tiefer liegende wirthſchaftliche 
Bedingungen berückſichtigt werden müſſen: vor Allem die durch örtliche und 
natürliche Verhältniſſe beſtimmte Beſchaffenheit der Milch, die in einzelnen Gegenden 
und Ländern herrſchende Geſchmacksrichtung und das Fehlen oder Vorhandenſein 
von Verſtändniß und gewohnheitsmäßiger Vorliebe für Käſerei. 

Wenn auch die Fettkäſerei kaum einen größeren Aufwand an Betriebs— 
mitteln, als die Butterbereitung verlangt, ſo bedarf ſie doch, weil ſie mit viel 
mehr Riſico verbunden iſt und der Umſatz verhältnißmäßig langſam erfolgt, 
eines größeren umlaufenden Kapitals. Dafür geſtattet ſie aber auch eine freiere 
Bewegung in der Verwerthung der Milch, da man ſie jederzeit ohne irgend 
welchen Nachtheil unterbrechen und Butterbereitung an ihre Stelle treten laſſen 
kann. Mit den verkauften Käſen wird ein nicht unbeträchtlicher, hauptſächlich 
aus phosphorſaurem Kalk beſtehender Theil der Mineralſalze der Milch aus der 
Wirthſchaft ausgeführt. Wird in einer Molkerei ſämtliche Milch auf Fettkäſe 
verarbeitet, ſo kann man zur Verwerthung der abfallenden Molken auf je 
ſieben bis acht Kühe ein Schwein rechnen. 


Die Bewohner der Schweiz, die ſeit vielen Jahrhunderten Milch weit über den eigenen 
Bedarf erzeugen, wurden ſchon frühe dazu geführt, ihren Ueberſchuß durch Käſerei zu verwerthen, 
da ſich für die Buttermengen, die ſie hätten liefern können, weder im eigenen Lande, noch in den 
Nachbarländern der nöthige Abſatz fand. Schon immer, wie auch noch in der Gegenwart, war 
in der Schweiz und in Süddeutſchland die Nachfrage nach Butter weit geringer, als in Nord— 
deutſchland, was theils durch klimatiſche Verhältniſſe, theils durch die Art der gebräuchlichen 
Brotfrüchte bedingt wird. Unterſtützt durch die günſtigſten natürlichen Bedingungen für Fettkäſerei 
brachten ſie es in der Herſtellung der edelſten, fetten Hartkäſe, der Emmenthaler Käſe, zu großer 
Meiſterſchaft. Auf der einen Seite erforderte die Größe dieſer Käſe die Verarbeitung größerer 
Milchmengen auf ein Mal und führte ſchon frühe zur Errichtung von Käſereigenoſſenſchaften, und 
auf der anderen Seite fand die Ausdehnung des Betriebes an einer Stelle wieder ihre beſtimmten 
Grenzen, die theils durch die Schwierigkeit der Milchbeförderung im Gebirge, theils durch den 
Umſtand bedingt waren, daß ſich die unerläßlich aufzuwendende Kunſtfertigkeit mit fabrikmäßigen 
Einrichtungen nicht wohl vereinigen ließ. 
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In der Bereitung feinſter fetter Weichkäſe verſchiedener Art ſteht die Nation der Feinſchmecker, 
die franzöſiſche Nation, unübertroffen da. Die Herſtellung der franzöſiſchen Tafelkäſe verlangt große 
Aufmerkſamkeit, ſehr viele Mühe und die ſorgfältige Beobachtung einer Menge von Kleinigkeiten, 
jedoch weniger eine höhere Kunſtfertigkeit. Sie iſt mehr Frauen- als Männerarbeit, und wird 
nicht nur in vielen kleinen Wirthſchaften, ſondern auch, was die große Nachfrage nach dieſen Käſen 
erlaubt, fabrikmäßig in großem Maßſtabe betrieben. ) 

Einer anderen, weniger verfeinerten Geſchmacksrichtung entſprechen die holländiſchen und 
engliſchen fetten Hartkäſe, die Edamer- und Goudakäſe und die Cheſter- und Cheddarkäſe, die in 
Holland und England in den für Käſerei beſonders gut geeigneten Strichen dieſer Länder: dort in 
den Marſchen und hier in Gebirgs- und Hügelland, meiſtens in kleinen und mittelgroßen Käſereien, 
gemacht werden. Cheddarkäſe werden auch in den Vereinigten Staaten von Nordamerika in großen 
Mengen bereitet. Dieſe Käſe ſind nicht nur in ihrem Mutterlande, ſondern auch in allen über— 
ſeeiſchen holländiſchen und engliſchen Colonialbezirken ſehr beliebt. Namentlich nach Cheddarkäſen 
iſt die Nachfrage in den Colonien ſo groß, daß ſie, da die engliſche Production hierzu lange nicht 
ausreicht, zum größten Theile von Nordamerika aus gedeckt werden muß. Der Charakter der 
nordamerikaniſchen Bevölkerung bringt es mit ſich, daß dort die Fettkäſerei, wie jede gewerbliche 
Unternehmung, im großen Maßſtabe, fabrikmäßig, betrieben wird. Da die Käſerei in Nordamerika 
durch natürliche Verhältniſſe nirgends beſonders begünſtigt wird, alſo an ſich unſicher in ihren 
Erfolgen ift, bemüht man ſich dort ſchon längſt inftinetiv, den Bacteriengehalt der Käſe durch 
Säuernlaſſen des Bruches in der Käſewanne in beſtimmtem Sinne zu Gunſten der Käſereifung 
zu beeinfluſſen. 

Von der Gewinnung von Butter aus den Rückſtänden der Fettkäſerei, den Molken, war 
bereits in § 109, S. 227 die Rede. Es wurde dort erwähnt, daß man es ſchon 1886 verſuchte, 
Milcheentrifugen zum Entfetten der Molken zu verwenden. F. J. Herz?) verglich 1892 diefe 
Art der Entfettung der Molken mit der früher im Algäu allgemein üblichen Art des ſogenannten 
Vorbrechens. Im Mittel von elf Verſuchen wurden auf 100 kg der verkäſten Milch 0,741 kg 
Molkenbutter erhalten, deren Herſtellung einen Koſtenaufwand von 8,6 Pfennigen erforderte. 
Dagegen gewann man beim Vorbrechen im Mittel von acht Verſuchen auf 100 kg der verkäſten 
Milch 0,591 kg Vorbruchbutter bei einem Koſtenaufwande von 16,5 Pfennigen. Wenn auch die 
Ausbeute beim Vorbrechen wahrſcheinlich nicht unabhängig von dem Fettgehalte der verkäſten Milch 
iſt, und ſomit die hierfür erhaltene Zahl nicht ohne weiteres zu einem genauen Vergleiche heran— 
gezogen werden kann, ſo dürfte doch, was auch durch praktiſche Erfahrungen beſtätigt wird, feſt— 
ſtehen, daß durch Centrifugieren bei geringeren Koſten eine weiter gehende Entfettung der Molken, 
als beim Vorbrechen, zu erreichen iſt. Da man auch beſſere Butter erhält und ſicherer, als beim 
Vorbrechen, auf eine gleichbleibend gute Ausbeute rechnen darf, ſo muß in Fettkäſereien, ſobald 
die täglich zu verkäſende Milchmenge ein beſtimmtes Maß überſchreitet, die Anſchaffung einer 
Centrifuge, allein zum Entfetten der Molken, wirthſchaftlich zu rechtfertigen fein. 


§ 154. Die Milchnutzung ganzer Länder. Wo immer man Milh- 
vieh hält, wird Kälberaufzucht, die nur einen verhältnißmäßig kleinen Theil der 
gewonnenen Milch beanſprucht, neben anderen Nutzungsarten der Milch betrieben. 
Die Kälberaufzucht arbeitet mit einem verhältnißmäßig großen Betriebskapital, 
das langſam umläuft, und eignet ſich, da ſie viel Sorgfalt und Liebe zur Sache 
verlangt, beffer für kleine, als für große Wirthſchaften. In den ackerbau⸗ 
treibenden Gegenden des Flachlandes, in denen die Haltung von Milchvieh ein 
mittleres Maß der Ausdehnung nicht überſchreitet, findet man die Kälberaufzucht 
nur neben Butterbereitung, mit der ſie ſich ſehr gut verträgt. Dagegen wird 
ſie in den von Natur auf Rindviehhaltung angewieſenen Ländern auch neben 
anderen Arten der Milchnutzung betrieben, was ſich hier wirthſchaftlich durchaus 
rechtfertigt. In ſolchen bevorzugten Ländern wird, da es nicht an werthvollem, 
als Zuchtvieh geſuchtem Vieh fehlt, immer Jungvieh gezogen. Nebenbei bieten 
aber wohl ſtets einzelne Striche höchſt günſtige Bedingungen für dieſe oder jene 
Art der Milchverwertung, welche ungenützt zu laſſen ein wirthſchaftlicher Fehler 
wäre. So kommt es, daß man in allen für Milchviehhaltung beſonders geeigneten 


D Vergl. § 129, S. 298. — ) Milch-Zeitung 1895, S. 650. 
Fleiſchmann, Lehrbuch der Mllchwirthſchaft. 2. Aufl. 25 
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Ländern verſchiedene, nicht ſcharf gegen einander abgegrenzte Bezirke mit ver- 
ſchiedener Betriebsweiſe antrifft, und es iſt einleuchtend, daß ſich hierbei im 
Ganzen ein höherer Gewinn ergeben muß, als wenn der Erwerb der geſamten 
Bevölkerung gewiſſermaßen auf eine Karte geſetzt wäre. Wir finden in der 
Schweiz neben Jungviehzucht und einer ſtark zurücktretenden Butterbereitung eine 
auf den futterreichen Berggeländen ſchwungvoll betriebene und vorzüglich lohnende 
Käſerei, und in Holland neben der Aufzucht von Kälbern und einer bedeutenden 
Butterbereitung nicht nur vorzügliche Käſerei, ſondern auch noch Weidemaſt. 
Aehnliche Verhältniſſe zeigt auch die Provinz Schleswig⸗Holſtein in ihren ver- 
ſchiedenen Theilen. In einem Qande, in dem fih verſchiedene Zweige der Mildh- 
nutzung in naturgemäßer Ausdehnung neben einander finden, iſt man je nach 
der Lage der Märkte im Stande, bald den einen, bald den anderen Zweig aus— 
zudehnen oder zu beſchränken und die Einnahmen jederzeit ſo günſtig als möglich 
zu geſtalten. 


§ 155. Zahlenbeiſpiele für einige Arten der Milchnutzung. 
Unter ganz beſtimmten Annahmen ſtellen ſich bei einer mittleren täglichen 
Verarbeitung von 1000 kg Milch, die 3,3 %% Fett enthält, in Pfennigen aus- 
gedrückt, die reine Verwerthung eines Kilogramm Milch und die auf ein 
Kilogramm treffenden Unkoſten wie folgt: 
Reiner Erlös Unkoſten 


1) Verkauf der Milch für den unmittelbaren e 15,52 A 4,00 A 


2) Kälbermaſt mit Milch. 10,00 „ 3,00 „ 
3) Bereitung fetter Weichkäſe. „ ee eee 1,50 „ 
4) Bereitung fetter Hartläfe . . EE LAA 1,25 
5) Eisverfahren, Bereitung von Butter und halbfetten 

Weichkäſen 10.25 „ 125 
6) Eisverfahren, Bereitung von Butter und halbfetten 

Harten aa 10/01, 120, 
7) Centrifugenverfahren, Bereitung von Butter und 

mageren Backſteinkäſen . gol „ 2.50, 
8) Fee e ne Bereitung von Butter und 

mageren Hartkäſen 8,21 „ 0 
9) Centrifugenverfahren, Kälbermaſt mit Magermilch Eileen 2,00 „ 


10) Centrifugenverfahren, Schweinemaſt mit Magermilch 1,30%, 2,00 „ 
11) Eisverfahren, Bereitung von Butter und EE 


Backſteinkſen 9,73 „ 2,00 „ 
12) Eisverfahren, Bereitung von Butter und mageren 

Rundkäſen 10,04 „ 2,00 „ 
13) Eisverfahren, Butterbereitung, Kälbermaſt mit Mager- 

milch = ` 8,46 " 1,70 m 
14) Milchbuttern, Bereitung von Sauermitchäfen ee, POI, 2,00 „ 
15) Milchbuttern, Bereitung von Quarg . . 0 1,00, 
16) Milchbuttern, Schweinemaſt mit Buttermilch. . 7,79, 1700 „ 

Von dem Reinerlös entfallen 

bei der Fettkäſerei auf Käſe . 80 —94 Ko im Mittel 87% 


auf Adgüängge „ „ 1 
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bei der Bereitung von Butter und halb— 
fetten Käſen auf Butter. . . 22-24%, im Mittel 23 %% 
if S ae A E N Vi 03: a Re 68 „ 
ans e, „ „ 92, 

bei der Bereitung von Butter und Mager— 

, ß a „ 69 
, A 
, , e "Am Py 

bei dev Bereitung von Butter mit Kälber: 

und Schweinemaſt auf Butter. 8-3 „, „ „ 76 „ 

Auf Abgänge 1732 % „ „ 24 % 


Je nachdem man alſo neben Butter halbfette oder magere Käſe macht oder 
Maſtung treibt, beträgt der Erlös aus der Butter bei den Annahmen, die der 
Berechnung zu Grunde liegen, 23 oder 69 oder 76% von dem geſamten Nein- 
erlös. Da die Höhe der Milchnutzung von den Preiſen der Erzeugniſſe abhängt, 
und da die Preiſe für Butter und Käſe, für Schweine- und Kalbfleiſch im Laufe 
der Zeit zwiſchen weiten Grenzen ſchwanken, ſo verſteht es ſich von ſelbſt, daß die 
Bedeutung der Ueberſicht über die Verwerthung eines Kilogramm Milch nicht 
in den einzelnen Zahlen an ſich, ſondern nur in deren gegenſeitigem Verhältniß 
geſucht werden darf. 


Zur Erläuterung der vorſtehenden Ueberſicht diene noch Folgendes: 


1) Verkauf der Milch für den unmittelbaren Verbrauch. Wenn das Liter 
Milch um 20 J verkauft werden kann und alle mit dem Verkaufe verbundenen Unkoſten 4 A 
betragen, fo bringt das kg Milch 15,52 und das Liter 16 J rein. 

Der Umrechnung des Gewichtes auf Maß liegt hier wie in allen folgenden Fällen die 
Annahme zu Grunde, daß das ſpeeifiſche Gewicht der Milch bei 15 1,0315 betrage. 


2) Kälbermaſt mit Milch. Wenn die Maſtkälber ſo lange gehalten werden, daß im 
Durchſchnitt 10 kg Milch ein kg Lebendgewicht erzeugen, wenn die auf ein kg Milch treffenden 
Unkoſten einschließlich Riſico durch 3 A und außerdem noch durch den Gewinn gedeckt werden, der 
ſich aus der Werthzunahme des eingekauften kg Lebendgewicht dem verkauften gegenüber ergiebt, 
und wenn man vom kg Milch rein 10 A haben will, fo muß der Preis von 50 kg Lebendgewicht 
65 % betragen. Hält man jedoch die Maſtkälber nicht fo lange, z. B. nur fo lange, daß man im 
Durchſchnitt 8 kg Milch zur Erzeugung eines kg Lebendgewicht braucht, und betragen in dieſem 
Falle die auf das kg Milch treffenden Unkoſten einſchließlich Riſiceo nur 2,8 A, fo muß, wenn 
man wieder 10 rein vom kg Milch haben will, der Centner Lebendgewicht 51,20 M einbringen, 

3) Bereitung fetter Weichkäſe. Es werden ſogenannte Remondoukäſe gemacht, die 
reif zu 1,20 % das kg verkäuflich find. Wenn die Küfe auf Lager bis zum Verkaufe 30% an 
Gewicht verlieren, jo dürfen die friſchen Käſe nur zu 0,84 % das kg in Rechnung geſtellt werden. 


100 kg Milch bringen: 


Käſe 16,00 kg zu 0,84 % = 13,44 % 

Diowa aea OAO e enn, sl, 
Verluſ tt 00 7 

100,00 kg 14,25 M 

dt D 130% 


12,75 % 
1 kg Milch bringt rein 12,75, und 1 Liter 13,14 A. 


4) Bereitung fetter Hartkäſe. Es werden fette Hartkäſe nach Schweizer Art 
bereitet, die reif zu 1,40 % das kg verkäuflich find. Wenn die Käſe auf Lager bis zum Ber- 
kaufe 15% an Gewicht verlieren, jo dürfen die friſchen Käſe nur zu 1,19 W das kg in Réd- 
nung geſtellt werden. 

25* 
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100 kg Milch bringen: 


Käſe 00 Eg zu ids Ee AR 
Molken buten 07d , „ 0 . 1,20, 
WTEC 1,20 % g, 027, 
EE 2,0 , E 
Molen 8455 r os, 063, 
Perluſt 200, 
100,00 kg 12,96 % 
Unkosten 125 
11,714 


1 ke Milch bringt rein 11,71, und 1 Liter 12,07 A. 


5) Eis verfahren, Bereitung von Butter und halbfetten Weichkäſen. 
Es werden aus zwölfſtündiger, nach dem Eisverfahren entrahmter Abendmilch und ganzer Morgen— 
milch halbfette Weichkäſe nach Limburger Art gemacht, die reif zu 1,00 % das kg verkäuflich 
find. Wenn die Käſe auf Lager bis zum Verkaufe 30% an Gewicht verlieren, jo dürfen die 
friſchen Käſe nur zu 0,70 % das kg in Rechnung geſtellt werden. 


100 kg Milch bringen: 


Käſe . . 11,50 kg zu 0,70 % 2 8,05 % 
Bitter n; tr) LION ß , 
Buttermilch. 2,50 „ „% 00 05 
iger keſe 2,0 „ „ is ee Ee 
Moem. 30/00 % „% 0.0800 dee, 
Werluſt 2 
100,00 kg 11,50 æ 
Unkoſten Ga 


10,25 % 
1 kg Milch bringt rein 10,25, und 1 Liter 10,57 A 


6) Eis verfahren, Bereitung von Butter und halbfetten Hartkäſen. Es 
werden aus zwölſſtündiger, nach dem Eisverfahren entrahmter Abendmilch und ganzer Morgen- 
milch halbfette Hartkäſe nach Schweizer Art bereitet, die veif zu 1,00 % das kg verkäuflich find. 
Wenn die Käſe auf Lager bis zum Verkaufe 12 %/% an Gewicht verlieren, jo dürfen die friſchen 
Käſe nur zu 0,88 % das kg in Rechnung geſtellt werden. 


100 ke Milch bringen: 


Käſſee 8,50 kg zu 0,88 % = 7,48 % 
Butter send! i, Y 
Butttermiſch 20 e n; 
Zigerkäſe 2,40 „ „ 0,16 „ = 0,88 „ 
Molken . . 83,20 „ „ 0,0075 „ = 0,62 „ 
ef E e greng 
- 100,00 kg 11,26 % 
lw d'en e eT 
10,01 A 


1 kg Milch bringt rein 10,01, und 1 Liter 10,33 4. 


Es werden hier 1,10 kg Rahmbutter und außerdem noch 0,20 kg Vorbruchbutter, im 
Ganzen alſo 1,30 kg Butter gewonnen. Wenn man Rahm und Vorbruch zuſammen verbuttert, 
wird man Butter von etwas verminderter Güte erhalten, von der das kg nicht mehr zu 2,20, 
ſondern nur zu 2,10 % verkauft werden kann. 

Nach zahlreichen, ſorgfältig geſammelten Aufzeichnungen können die Koſten für das Ein— 
bringen von 200 Fuhren Eis zu 30 Centner im Ganzen auf 375% veranſchlagt werden. Wenn 
das zur Aufbewahrung nöthige Eishaus 2000 % koſtet und mit 15% amortifiert und verzinſt 
wird, was jährlich 300 % ausmacht, fo belaufen fich die Geſamtunkoſten für Eis auf 675 M. 
Schmelzen die 300 000 kg Eis im Laufe der Zeit auf die Hälfte zuſammen, und braucht man 
im Jahresdurchſchnitt zum Kühlen von 1 ke Milch 0,5 kg Eis, jo laſſen ſich mit der ein- 
gefahrenen Eismenge 300,000 kg Milch kühlen und treffen auf ein kg Milch 0,225 A für Eis. 
Dieſer Betrag, den ich der Einfachheit und Sicherheit wegen auf 0,3 A abrunde, ift in den 1,25 4, 
die ich als Verarbeitungskoſten für ein kg Milch in Rechnung ſtellte, enthalten. 
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7) Centrifugenverfahren, Bereitung von Butter und mageren Back— 
ſteinkäſen. Es werden täglich 1000 kg Milch derart verarbeitet, daß die gewonnene Mager- 
milch im Mittel 0,80 % Fett enthält. Die fettarmen Backſteinkäſe koſten im Jahresdurchſchnitt 
0,50 % das kg. Wenn die Käſe auf Lager bis zum Verkaufe 28 % an Gewicht verlieren, fo 
dürfen für das kg friſcher Käſe nur 0,36 in Rechnung geſtellt werden. 

100 kg Milch bringen: 


S 3,00 kg zu 2,20 % = 6,60 % 

Buütkergtichh e „ 002 „ 0,28 

Se , ee SE 4 

Mofken 72,36 „ „ 0,01 „ = 0,72 „ 
eee, AUS 

100,00 kg 10,81 A 

er EE 230, 

8,51 Ai 


1 kg Milch bringt rein 8,51 und 1 Liter 8,78 . 
Bei einer Verarbeitung von nur 500 kg Milch täglich würden die Unkoſten 2,60 A für 
das ke betragen und würde daher 1 kg Milch nur 8,21, und 1 Liter nur 8,46 „3 bringen. 
Beim Ceutrifugenbetrieb braucht man, wenn täglich im Mittel 1000 kg Milch entrahmt 
werden ſollen, ſehr hoch veranſchlagt: 
eine Dampfmaſchine zu 3000 % 
eine Centrifuge mit Zubehör . . . 2400 „ 
zuſammen 5400 4 
Die Verzinſung und Amortiſierung dieſes Kapitals mit 15% macht im Jahre 810 % und 
für den Tag 2,22 M. Geht die Dampfmaſchine täglich 2 Stunden lang mit voller Kraft, fo 
betragen die täglichen Unkoſten: 


für 24 kg Kohlen zu 2,2ͤ . 0,53 W 
für Bedienung für den halben Tag. 1,00 „ 
Verzinſung und Amortifirung . .. 2,22 „ 


zuſammen 3,75 % 

Hiernach träfen auf ein kg Milch rund 0,4. 3, und, wenn man für Eisverbrauch noch 
0,2 3 zuſchlägt, im Ganzen 0,6 J. Dieſer Betrag ift in den 2,30 , die ich als Verarbeitungs- 
koſten für ein kg Milch in Rechnung ſtellte, enthalten. 

Werden täglich nur 500 kg verarbeitet und iſt in dieſem Falle nur ein Anlagekapital von 
4200 % zu amortiſieren und zu verzinſen, fo treffen, wenn die übrigen Annahmen die ſelben bleiben, 
auf das kg Milch für Centrifugenbetrieb und Eis 0,9 A. 

8) Centrifugen verfahren, Bereitung von Butter und mageren Harte 
käſen. Es werden täglich 1000 kg Milch derart verarbeitet, daß die gewonnene Magermilch im 
Mittel 0,80 % Fett enthält. Die fettarmen, harten Rundkäſe koſten im Jahresdurchſchnitt 0,60 M 
das kg. Wenn die Käſe auf Lager bis zum Verkaufe 12% an Gewicht verlieren, fo dürfen für 
das kg friſcher Käſe nur 0,53 in Rechnung geſtellt werden. 

100 kg Milch bringen: 


Butter 3,00 kg zu 2,20 %% = 6,60.# 
5 Butter 12/64 „ „ 002 0,25), 
EE ee eee, ee 
ee eee, eee e OG. 
Wife ed, 
100,00 kg 10,51.% 
Date 
8,21 4 


1 kg Milch bringt rein 8,21, und 1 Liter 8,46 A. 

9) Centrifugenverfahren, Kälbermaſt mit Magermilch. Es werden täglich 
1000 ke Milch verarbeitet und die gewonnene Magermilch enthält im Mittel 0,20 % Fett. 

100 kg Milch bringen: 


Butter. 364 kg zu 2,20 % = 8,01 4 

Buttermiſch 12/00 „ „ 0,02 „ 0,24 „ 

Magermilch 82,36 „ „ 0,3 „ = 2,47 „ 
Verkuſt 2700 . 

100,00 Kg 10,72 M 

Malen 22.008, 

8,72 M 


1 kg Milch bringt rein 8,72, und 1 Liter 8,99 A. 
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10) Centrifugen verfahren, Schweinemaſt mit Magermilch. Es werden 
täglich 1000 kg Milch verarbeitet und die gewonnene Magermilch enthält im Mittel 0,20% Fett. 


100 kg Milch bringen: 


Butler 3364 kg zu 2,20% 8,01 éi 

Buttermilch. 12,00 „, / 0 9 

dl rte le E .:.81,86 y , euren 
deet ën 2,0 

100,00 kg 9,89 A 

Unkoſten. . 2,00 „ 

7,89 M 


1 kg Milch bringt rein 7,89, und 1 Liter 8,14 A. 


11) Eis verfahren, Bereitung von Butter und mageren Backſteinkäſen. 
Die gewonnene Magermilch enthält, wenn die Morgenmilch 24 und die Abendmilch 12 Stunden 
lang ſteht, im Mittel 0,86 Dia Fett. Die mageren Backſteinkäſe koſten reif im Jahresdurchſchnitt 
0,60 % das kg. Wenn die Käſe auf Lager bis zum Verkaufe im Mittel 28% an Gewicht ver- 
lieren, fo dürfen für das kg friſcher Käſe nur 0,43% in Rechnung geſtellt werden. 

100 kg Milch bringen: 


Butter 3,02 kg zu 2,20% 6,64 

Buttermilch 14,00 „ „ 0020 He 

Safe VOER 127... 0 On 

EH ET ine, ee 
e 

100,00 Kg 11,7 .4 

Unkoſ ten 2,00 „ 


3 ; Ge? 9,73 A 
1 kg Milch bringt rein 9,73, und 1 Liter 10,04 A. t 


12) Eisverfahren, Bereitung von Butter und mageren Hartkäſen nach 
Schweizer Art. Die gewonnene Magermilch enthält, wenn die Morgenmilch 24 und die 
Abendmilch 12 Stunden lang ſteht, im Mittel 0,86 %% Fett. Die mageren Rundkäſe koſten reif 
0,80 % das kg. Wenn die Küfe auf Lager bis zum Verkaufe 12% an Gewicht verlieren, fo 
darf das kg friſcher Käſe nur zu 0,70% in Rechnung geſtellt werden. 

100 kg Milch bringen: 


Butter 3,02 kg zu 2,20 % 6,64% 

Butermiſchh 14,00. dee, 0287, 

Me,, BEN „ EEE 

ee E DEE, ut E 
Ge 

100,00 kg 12,04 % 

nioten o ; DEN 


1 kg Milch bringt rein 10,04, und 1 Liter 10,96 . 100 . 

13) Eisverfahren, Butterbereitung und Kälbermaſt mit Magermilch. 
Die gewonnene Magermilch enthält, wenn die Morgenmilch 24 und die Abendmilch 12 Stunden 
lang ſteht, im Mittel 0,86 Hie Fett. 


100 kg Milch bringen: 


Buttek . 3,02 kg zu 2,0% 66, 

Buttermilch 14,00 „ „ 0,02 „ 0,28 „ 

Magermilch 80,98 „ „ 0% 0 % 324, 
20 

100,00 kg 10,16 

Unken eebe 


1 kg Milch bringt rein 8,46, und 1 Liter 8,73. A. 


14) Milchbuttern, Bereitung von Sauermilchkäſen. Die reifen Sauermilch⸗ 
käſe koſten im Mittel 1,00 A das kg. Wenn die Käſe auf Lager bis zum Verkaufe durchſchnitt⸗ 
lich 50 % an Gewicht verlieren, fo darf das kg friſcher Handkäſe nur zu 0,50 % in Rechnung 
geſtellt werden. 
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100 kg Milch bringen: 


Butter 3,44 kg zu 2,00 % = 6,88 M 

ee, e e dl rn 

Quargmolken. . 84,70 „ „ 0,0075, = 0,63 „ 
SE eh 3,50 „ 

100,00 kg 11,69 4 

Hutokea a > 2,00 „ 

9,69 % 


1 kg Milch bringt rein 9,69, und 1 Liter 10,00 A. 


15) Milchbuttern, Bereitung von Quarg. 
100 kg Milch bringen: 


Blittr 3,4 kg zu 2,00 % 6,88 . 

e ee, e 0, 252 „ 

Quargmolken 83,06 „ „ 0,0075, = 0,63 „ 
Bere 3,00 „ 

100,00 ko 10,03 A 

ie 100 „ 

9,03 A 


1 kg Milch bringt rein 9,03, und 1 Liter 9,31 A. 


16) Milchbuttern, Schwein emaſt mit Buttermilch. 
100 kg Milch bringen: 


Buer, 3,44 Kg zu 2,00 % = 6,88 . 
Buhtermilh, 95,56% 9.02 „ 1,91%, 
Weri ek" e E 1,00 „ Br 
100,00 kg 8,79 A. 

Unkoſten 1500 


1 kg Milch bringt rein 7,79, und 1 Liter 8,04 A. 


§ 156. Ueber Buchführung. Wirthſchaftliche Aufzeichnungen über 
die Betriebsergebniſſe werden wohl in allen Molkereien, hier eingehender, dort 
nur in nothdürftiger Weiſe gemacht, aber ſie fehlen doch kaum irgendwo ganz. 
In dem Maße, in dem ſich der einzelne Betrieb ausdehnt und vervollkommnet, 
muß auch die wirthſchaftliche Buchführung umfangreicher werden, und für die 
eingetragenen Genoſſenſchaften verlangt das Reichsgeſetz vom 1. Mai 1889, § 51, 
eine geordnete Buchführung und eine regelmäßige, mindeſtens alle zwei Jahre 
vorzunehmende Prüfung der Einrichtung und Geſchäftsführung durch einen un- 
parteiiſchen, ſachverſtändigen Reviſor. Die wirthſchaftliche Buchführung für ſich 
läßt zwar erkennen, was erzielt wurde, aber ermöglicht erſt in engſter Verbindung 
mit einer guten techniſchen Buchführung ein Urtheil darüber, in wie weit die 
Ergebniſſe befriedigen, oder nicht, und wo Verbeſſerungen nöthig ſind. 

Die techniſche Buchführung lag lange vollſtändig im Argen, und bürgerte 
ſich, auch nachdem ſie in Dänemark zuerſt eine gründliche Ausbildung erlangt 
und in ihrer großen Bedeutung erkannt worden war, bei uns in Deutſchland 
nur langſam ein. Sie fehlt jetzt noch in vielen Privatmolkereien faſt ganz, was 
nicht nur für die Beſitzer der Molkereien, ſondern für die Geſamtheit jährlich 
große Verluſte im Gefolge hat. Eine gute Buchführung ſetzt voraus, daß ſowohl 
die Milch, als auch alle flüſſigen Milcherzeugniſſe nicht nach Maß, ſondern 
nach Gewicht gebucht werden. Als Gewichtseinheit wählt man für die techniſchen 
Aufzeichnungen in der Molkerei das halbe kg oder Pfund, weil für dieſen Zweck 
das kg zu groß, alſo unpraktiſch iſt. 
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Die Buchführung muß genaue, zahlenmäßige Auskunft über alle Einzelheiten 
der Gewinnung und Verarbeitung der Milch geben. Zunächſt hat fie die Fabres- 
erträge der einzelnen Kühe an Milch, den mittleren Fettgehalt der Milch der 
einzelnen Kühe und den Jahresertrag, den jede Kuh für ſich an Butter giebt, 
feſtzuſtellen und damit die Grundlagen für die Bemeſſung des wirthſchaftlichen 
Werthes der einzelnen Kühe zu liefern. Ferner muß ſie für jeden Tag genau 
erkennen laſſen, wie viel von der in die Molkerei gelieferten Milch unmittelbar 
verbraucht oder verkauft, und wie viel verarbeitet wurde, welche Ausbeute man 
an Haupt⸗ und Nebenerzeugniſſen erzielte, welche Verluſte dabei eintraten und 
welche Verwerthung die Nebenerzeugniſſe fanden. Außerdem muß ſie aber auch 
Aufzeichnungen enthalten über alle Nebenumſtände, durch welche die Ausbeute 
nach Menge und Güte, und durch welche die Höhe der Betriebskoſten beeinflußt 
wird: alfo bei den Verrichtungen, bei denen beſtimmte Wärmegrade einzuhalten 
find, über die Wärme von Milch, Rahm und Magermilch; bei der Rahmgewinnung 
über den ganzen Gang der Entrahmung; beim Käſen über den Verbrauch von 
Lab und Käſefarbe, die Dauer des Dicklegens, die Bearbeitung des Bruches oder 
Quarges und über die Wärme und den relativen Feuchtigkeitsgehalt der Luft in 
den Lagerräumen der Käſe, dann über den Verbrauch von Eis für verſchiedene 
Zwecke, über Witterungsverhältniſſe und über manches Andere, das ich im Einzelnen 
hier nicht aufzählen will.!) 

Zur Feſtſtellung der Jahreserträge der Kühe an Milch dienen die Melkregiſter, in welche 
die wöchentlichen Ergebniſſe der Probemelkungen eingetragen werden. Die meiſten Melkregiſter, 
die ich fah, waren in ſofern ganz unpraktiſch eingerichtet, als jeder Kuh eine wagrechte Spalte 
galt, in die man die Milchgewichte der Probemelkungen neben einander eintrug. Hierdurch wird 
das Zuſammenrechnen der Zahlen ſehr erſchwert, während es ſich leicht und ficher ausführen läßt, 
wenn man jeder Kuh eine ſenkrechte Spalte einräumt und die Milchgewichte der Probemelkungen 
untereinander ſchreibt. Iſt es möglich, den Fettgehalt der Milch jeder Kuh wöchentlich einmal zu 
beſtimmen, ſo trägt man die gefundenen Zahlen unmittelbar neben den zugehörigen ermolkenen 
Milchmengen ein. j ? 

Sind die Aufzeichnungen über die Verarbeitung der Milch vollſtändig, ſo kaun man für 
jeden Tag, für die Woche, den Monat oder das Jahr feſtſtellen, wie die Verarbeitung im Einzelnen 
oder durchſchnittlich im Ganzen verlief. 

Man erfährt z. B., daß im Durchſchnitt 100 kg Milch ergaben: 


Rahm 1668 % 
Magermilch . 82,75 „ 
Verluſt . 0 

100,00 % 


Dividiert man mit 16,68 in 100, ſo erhält man 5,995, eine Zahl, die angiebt, wie viele 
Gewichtstheile Milch auf einen Gewichtstheil Rahm treffen. Dieſe Zahl braucht man zur Be— 
rechnung der Butterausbeute aus der Milch in den Fällen, in denen man nicht allen aus der 
verarbeiteten Milch ſtammenden Rahm verbuttert. Hätte man z. B. von der ganzen erhaltenen 
Rahmmenge 10 ke unmittelbar verbraucht, ſo müßte man die verarbeitete Milchmenge um 
10 45,995 = 59,95 kg verringern, um die Milchmenge zu finden, welche der gewonnenen 
Butter entſpricht. 

Weiter erfährt man z. B., daß 100 kg Rahm im Mittel ergaben: 


Butter 29,38% 
Buttermilch . 77,70 „ 
Vebhiſ t, 1 
100,00 6% 
Auf dieſe 100 Gewichtstheile Rahm treffen, wie wir wiſſen, 599,5 Gewichtstheile Milch, 
demnach auf einen Gewichtstheil Butter 0.8 = 29,41. Gewichtstheile Milch, oder auf 
20,38 


) Vergl. W. Fleiſchmann, Anleitung zur techniſchen Buchführung ꝛc., Danzig 1877, 
und W. Helm, Die Buchführung, Betriebsreviſion und Verwaltung in Genoſſenſchafts-Molkereien, 
Prenzlau 1890. 
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3 ` 100 i 5 0 ; 
100 Gewichtstheile Milch e ES 3,4 Gewichtstheile Butter. Wurde die Magermilch auf 
magere Rundkäſe verarbeitet, ſo erfährt man z. B. weiter, daß 100 kg Magermilch im Mittel 
BEE fe 796 % 
Molen 89,61 , 
league „43, 
100,00 5% 
i 1 3 x 8 \ ; S 100 K 
Hiernach wären zur Bereitung eines Gewichtstheils frischer Käſe en 12,56 Ge⸗ 
2 


wichtstheile Magermilch erforderlich geweſen. Aus allen dieſen Zahlen ließe ſich endlich finden, 
daß 100 ke Milch im Durchſchnitt ergaben: 


Butter. 3,40 kg 

Rahm .. 16,68 kg | Buttermilch . 12,96 „ 
Verluſt 082, 

Kae "EE , 

Magermilch 82,75 „ | Molken. 74,15 „ 
erlitt =. 201, 

90,57 „ Verluſt 0,57 „ 
100,00 kg 100,00 kg 


Der Geſamtverluſt auf 100 kg verarbeiteter Milch betrug alfo 2,90 kg. Kennt man die 
Bruttoverwerthung der einzelnen Haupt- und Nebenerzeugniſſe, ſo kann man ſich hiernach mit 
Leichtigkeit die Bruttoverwerthung eines kg Milch berechnen. 

Bei Fettkäſerei, etwa der Bereitung von Emmenthaler Käſen, erfährt man z. B., daß 100 kg 
Milch im Durchſchnitt ergaben: 


n 
Molkenbutter. 0,75 „ 
Buttermilch. 1,20 „ 
Zigerkäſe 2,50 „ 
Molken 84,60 „ 
DE OT f OD 

100,00 kg 


Zu einem Gewichtstheile Frischer Käſe wären demnach = 11,11 Gewichtstheile 
Milch erforderlich. 

Die thatſächlich gewonnene Butterausbeute läßt ſich, ſobald man den 
mittleren Fettgehalt der verarbeiteten Milch kennt, leicht durch eine einfache 
Formel darauf prüfen, ob ſie als befriedigend betrachtet zu werden verdient, oder 
nicht. Bezeichnet man mit B die aus 100 kg Milch gewonnene Buttermenge, 
mit f, D und V den procentiſchen Fettgehalt der Milch, Magermilch und Butter, 
mit R die aus 100 Gewichtstheilen Milch gewonnene Rahmmenge und mit A 
den Ausbutterungsgrad, ſo geſtaltet ſich dieſe Formel wie folgt: 


n 


Legt man den Größen A, F und fı die Werthe 97%, 84% und 0,20% 
bei, Werthe, die ſich erfahrungsgemäß bei ſorgfältigem Arbeiten unſchwer erreichen 
laffen und daher als befriedigend gelten können, und fegt man Æ — 15%, fo wird: 

I B= 1,155. f — 0,196. 

Für f = 3,30% fände man B — 3,61%, d. h. man müßte aus 100 kg 
Milch 3,61 kg Butter erhalten. Wäre die alfo berechnete Buttermenge um 0,1%, 
oder um noch mehr, größer, als die thatſächliche procentiſche Butterausbeute, ſo 
läge irgend ein Fehler vor, den man entweder bei der Entrahmung oder beim 
Buttern machte. Um zu erfahren, wo gefehlt wurde, müßte man den procentiſchen 
Fettgehalt in Magermilch und Buttermilch ermitteln und prüfen, ob er das gu- 
läſſige Maß, das er bei regelrechtem Arbeiten zu zeigen pflegt, nicht überſteigt. 


100 
9,00 
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Entwickelt man die allgemeine Formel 1) nach f. fo ergiebt ſich: 
B. F „ (100 — ) 
e 
Legt man hier den Größen A, F, fı und wieder die oben angegebenen 
Werthe bei, ſo wird: 


II f = 0,866 . B ＋ 0,170. 

Aus diefer Formel kann man, ſorgfältiges und regelrechtes Arbeiten voraus⸗ 
geſetzt, ſehr annähernd den mittleren procentiſchen Fettgehalt der verarbeiteten 
Milch berechnen, wenn die procentiſche Butterausbeute bekannt iſt. 

Bezeichnet man endlich den procentiſchen Fettgehalt des Rahmes mit fa, 
ſo findet man: 


100 100 = R 
ME Ce .f— fi — ) oder 
100.7 
4) fe = AIR . B, 


und wenn man den Größen A, F, fı und R wieder die angegebenen Werthe beilegt: 
III fe = 6,667 . f — 1,133, oder 
IV = 5,773. B. 
Wir können fomit die folgenden Formeln aufſtellen: 
Zur Berechnung von B aus f oder fa: 
B 1,155. f — 0,196 und B = 0,1732 . fo. 
Zur Berechnung von f aus B oder fa: 
f = 0,866 . B + 0,170 und f = 0,15. fè + 0,170. 
Zur Berechnung von fa aus f oder B: 
fe = G6, 667 . f — 1,133 und fe = 5,773. B. 

Mit Hülfe dieſer Formeln kann man fih auch eine der Größen fı, F, A 
oder JN berechnen, wenn die übrigen bekannt find. 

Bei den Berechnungen, welche die techniſche Buchführung verlangt, kommen ſehr häufig 
Diviſionen in 100 vor. Durch Benützung der von mir herausgegebenen Hülfstafeln, ) welche die 
Quotienten aller Zahlen von 2,01 bis 50,00 in 100, von Hundertſtel zu Hundertſtel fortſchreitend, 
enthalten, können dieſe Diviſionen umgangen werden. Dieſe Tafeln leiſten auch bei der Ausführung 
aller procentiſchen Berechnungen ſehr gute Dienſte. Die procentiſche Berechnung der Ausbeute aus 
3520 kg Milch würde ſich z. B., wenn man bei einem Verluſte von 20 kg erhalten hätte 587 kg 
Rahm und 2913 kg Magermilch, wie folgt geſtalten: À ia 

Man hätte in den Hülfstafeln die Ziffernreihe 3520, z. B, als 3,52 oder als 35,20, auf⸗ 
zuſuchen. Daneben fände man die Ziffernreihe 2841, mit der man die procentiſch auszudrückenden 
Zahlen zu multiplicieren hätte. Unter Anwendung der abgekürzten Multiplication ergiebt ſich: 


2841 2841 2841 
587 2913 x20 
14205 5682 v 5682 

2273 2557 

199 28 
16677 Va 
8275 
Aus den 3520 kg Milch wären alſo erhalten worden: 
Rahm 196689% 
Magermilch . 82,75 „ 
Verluſt MODE 
100,00 % 


) W. Fleiſchmann, Hülfstafeln für die Meierei-Buchführung, Danzig 1877. 
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Herr Ingenieur W. Helm, der ſich durch ſeine gründlichen Arbeiten über Molkereibuchführung 
ſehr verdient gemacht hat,) giebt in feiner Schrift „Die Milchbezahlung“, Prenzlau 1889, 
S. 66, ebenfalls eine Formel, aus der ſich die procentiſche Butterausbeute bei gegebenem Fettgehalte 
der verarbeiteten Milch berechnen läßt. Da ſich die von ihm gemachten Vorausſetzungen nicht ganz 
genau mit den von mir angenommenen decken, kommt er zu der Formel: 
e = (f — 0%). 1,15 = 115. f — 0,23. 
Für f = 3,3 %% ergiebt meine Formel B = 3,615 % und die Helm’ fe B = 3,565. 
Der Unterſchied beträgt alfo 0,05% . Herr Helm hat ſich mehrere Tafeln berechnet, durch welche 
die Benützung ſeiner Formel für verſchiedene Zwecke ſehr erleichtert wird, und auf welche ich daher 
beſonders aufmerkſam mache.?) In dem erwähnten Helm' ſchen Buche, „Die Milchbezahlung“, 
findet ſich eine ganze Reihe ſehr guter Uebungsaufgaben für Berechnungen auf dem Gebiete der 
techniſchen und wirthſchaftlichen Molkereibuchführung.“) 


§ 157. Die Bezahlung der Milch nach Gewicht und Gehalt. 
Die Milch, die dem unmittelbaren Verbrauche dient, wird bekanntlich gegen— 
wärtig noch überall nach Maß und ohne alle Rückſicht auf ihren Gehalt, ver— 
kauft, was dem Verkäufer ſehr zu ſtatten kommt, aber dem Käufer nicht zum 
Vortheile gereicht. Dagegen hat man im Handel mit Milch, die zur gewerbs— 
mäßigen Verarbeitung beſtimmt iſt, Anfang der achtziger Jahre dieſes Jahr— 
hunderts damit begonnen, den Preis für e in Kilogramm nicht mehr allein nach 
der Menge, ſondern auch nach dem Gehalte der Milch, von dem die Höhe der 
Ausbeute an Erzeugniſſen abhängt, zu regeln. Dieſe Einrichtung iſt wirthſchaft— 
lich um ſo dringender geboten, je mehr ſich der Betrieb verfeinert und vervoll— 
kommnet, je größer der Wettbewerb in der Herſtellung von Butter und Käſe 
wird, und je weniger einheitlich die Bedingungen für die Gewinnung der an 
einer und der ſelben Stelle zu verarbeitenden Milchmengen geſtaltet ſind. Durch— 
führbar iſt ſie erſt geworden, nachdem die Fettbeſtimmung in Milch ſo weit 
gefördert war, daß ſie ohne chemiſche Wage in kurzer Zeit mit genügender 
Schärfe und Sicherheit auch von Laien in der Chemie gemacht werden konnte. 

Das erſte Erforderniß zur Feſtſtellung des Nutzungswerthes der Milch 
wäre die genaue Kenntniß des Gehaltes der Milch an feſten Beſtandtheilen. Bei 
der gewöhnlichen Verwendung der Milch zur Bereitung von Butter und Käſe 
hätte es jedoch kaum praktiſchen Werth, den Gehalt an allen Beſtandtheilen zu 
ermitteln, da die Verwerthung faſt ausſchließlich durch den Gehalt an Fett und 
Käſeſtoff beſtimmt, und durch den Gehalt an Milchzucker und Aſchenbeſtandtheilen 
nur in ganz geringem Maße beeinflußt wird. Aber ſelbſt die Beſtimmung des 
Käſeſtoffs neben dem Fett, um die es ſich bei der Fettkäſerei und bei der 
Bemeſſung der Verwerthung der Magermilch handeln könnte, würde nur in 
wenigen Fällen einen gewichtigen Vortheil bieten. Sie würde auch weit mehr, 
als das Doppelte des Aufwandes, den die Fettbeſtimmung allein verurſacht, be- 
anſpruchen. Man begnügt ſich daher gegenwärtig allgemein damit, nur den Fett- 
gehalt der Milch zu ermitteln und darnach den Nutzungswerth zu bemeſſen. 

Eigentlich müßte man, wenn in den Molkereien der den verſchiedenen 
Lieferanten zu zahlende Milchpreis von dem Gehalte der Milch abhängig gemacht 


) W. Helm, Die Buchführung, Betriebsreviſion und Verwaltung in Genoſſenſchafts— 
Molkereien, Prenzlau 1890, und Die Milchbezahlung, Prenzlau 1889. — 2) W. Helm, Tabelle 
für die Bezahlung der Milch nach Gewicht und Fettgehalt ꝛc., Prenzlau 1888. — ) Vergl. auch 
Joſ. Schellenberger und C. Schwarz, Anleitung zur Buchführung für Molkereigenoſſen— 
ſchaften ze. Zu beziehen durch den Verband der rheinpreuß. landw. Genoſſenſchaften. Bonn 1896 
und Dieterichs & Mertens, Techniſche und kaufmänniſche Molkerei-Buchführung. Hildes- 
heim 1890. 
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werden ſollte, täglich den Fettgehalt der Milch einer jeden Milchlieferung be— 
ſtimmen, da ſich nur auf dieſe Weiſe der wahre durchſchnittliche Fettgehalt der 
Milch der verſchiedenen Lieferanten für den Zeitraum, in welchem die Zahlungen 
wiederkehren, nehmen wir z. B. ein für alle Mal an für einen Monat, er- 
mitteln ließe. Dies wäre jedoch in der Praxis der großen Koſten wegen gegen— 
wärtig kaum durchführbar. Man beſchränkt ſich deshalb darauf, die Milch eines 
jeden Lieferanten mehrere Male im Monat in beſtimmten, gleichen Zwiſchenräumen 
auf ihren Fettgehalt zu unterſuchen und aus den gewonnenen Zahlen einen 
Mittelwerth zu berechnen, der ſich ſelbſtverſtändlich mit dem wahren Mittelwerthe 
nicht ganz genau decken kann. Je öfter man im Monat die Unterſuchungen 
vornimmt, um ſo näher wird man den wahren Mittelwerthen kommen. Wie oft 
man ſie vornehmen will, hängt von dem Grade der Annäherung ab, den die 
Betheiligten anzuſtreben für gut finden. Weniger oft, als mindeſtens einmal 
wöchentlich ſollten die regelmäßigen Unterſuchungen nicht gemacht werden. 
Wenn es irgend angeht, führt man ſie zweimal wöchentlich aus. 

Wenn die Fettbeſtimmungen monatlich viermal vorgenommen werden, findet man die für 
die Werthſchätzung der Milch eines jeden Lieferanten maßgebende monatliche Mittelzahl dadurch, 
daß man die Maßzahlen des an den einzelnen Unterſuchungstagen feſtgeſtellten Fettgehaltes mit 
den Maßzahlen der an den entſprechenden Unterſuchungstagen eingelieſerten Milchmengen multi- 
pliciert, die vier Producte addiert und die Summe durch die Summe der Maßzahlen der vier 
Milchlieferungen dividiert. In ähnlicher Weiſe berechnet man ſich auch eine Mittelzahl für den 
Fettgehalt der ganzen im Monat verarbeiteten Milchmenge: man multipliciert die für den Fett- 
gehalt der Milch der einzelnen Lieferanten geltenden Mittelzahlen mit den Maßzahlen der von den 
einzelnen Lieferanten während des ganzen Monats eingekommenen, entſprechenden Milchmengen, 
addiert die Produete und dividiert die Summe durch die Maßzahl der im Ganzen verarbeiteten 
Milchmenge. Viel einfacher, aber weniger genau, wäre es, die Monats-Mittelzahl für den Fett- 
gehalt der Milch der einzelnen Lieferanten durch Addition der 4 bei den Milchunterſuchungen 
gefundenen Zahlen und durch Diviſion der Summe durch 4, und die Monats-Mittelzahl für den 
Fettgehalt der im Ganzen verarbeiteten Milchmenge durch Addition der für den Fettgehalt der 
Milch der „ einzelnen Lieferanten geltenden Mittelzahlen und durch Diviſion der Summe durch n 
zu berechnen, alfo ohne Rückſicht auf die Milchmengen, was in der Praxis vielfach geſchieht. 

Kennt man die Menge und den mittleren procentiſchen Fettgehalt der von 
jedem Lieferanten während eines Monats eingelieferten Milchmenge und den 
mittleren Fettgehalt der geſamten im Monat verarbeiteten Milchmenge, und handelt 
es ſich nun darum, den für ein kg Milch der verſchiedenen Lieferungen zu 
zahlenden Monatspreis feſtzuſtellen, ſo wird man verſchiedene Wege einſchlagen 
müſſen, je nachdem es ſich, wie in den Genoſſenſchaftsmolkereien, um die Ber- 
theilung einer Geldſumme, oder, wie bei Milchpächtern und Beſitzern von Sammel- 
Molkereien, um die zweckmäßige Anpaſſung der zu zahlenden Milchpreiſe an die 
jeweiligen Butterpreiſe handelt. Wir faſſen zunächſt den erſten Fall ins Auge 
und denken uns, es ſei feſtzuſtellen, welcher Antheil am Erlöſe den einzelnen 
Genoſſen einer Molkerei Genoſſenſchaft nach Ablauf eines Monats je nach der von 
ihnen eingelieferten Milchmenge und je nach der Beſchaffenheit ihrer Milch— 
lieferungen ausbezahlt werden ſoll. 

Daß die Verwerthung der Milch bei der Butterbereitung dem Fettgehalte 
der Milch proportional iſt, ſteht außer Zweifel. Auch bei der Fettkäſerei giebt, 
wenn ſchon nicht ausnahmslos, ſo doch meiſtens die fettreichſte Milch die beſte 
Käſeausbeute. Sprechen wir hier zunächſt von der Butterbereitung, ſo folgt 
daraus, daß die Milchverwerthung dem Fettgehalte der Milch proportional iſt, 
durchaus noch nicht ohne Weiteres, daß bei genoſſenſchaftlicher Verarbeitung der 
Milch die Vertheilung des in einer beſtimmten Zeit erzielten Gewinnes an 
die Genoſſen einfach nach Menge und Fettgehalt der von ihnen während dieſer 
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Zeit gelieferten Milch in durchaus befriedigender und einwurfsfreier Weiſe erfolgen 
werde. Tritt man der Frage näher, wie die Vertheilung des Gewinnes bewirkt 
werden ſoll, damit jeder Genoſſe ganz genau ſo viel erhält, als er beanſpruchen 
kann und darf, ſo ſtößt man auf eine ganze Reihe von Bedenken, die zum Theil 
zwar, wie man ſofort erkennt, ganz geringfügig ſind, zum Theil aber auch eine 
etwas nähere Prüfung verlangen. 

Zunächſt muß man ſich fragen, ob die Geſamtverwerthung der Milch durch 
die Butter einerſeits und die Nebenerzeugniſſe andrerſeits in der That ſtets genau 
proportional dem Fettgehalte erfolgt. Wenn 100 kg Milch f kg Fett und r kg 
fettfreie Trockenmaſſe enthalten und das Kilogramm Fett x, das Kilogramm 
fettfreie Trockenmaſſe aber y Mark bringt, fo ift der Werth w der 100 kg: 

20 f. M ET. 9. 

Für 100 kg Milch von anderer Zuſammenſetzung wäre 

ee 
und das Werthverhältniß ergäbe ſich zu: 

„ er 

um FH. „ 1 ui 
Stände in allen Milchproben die Fettmenge zur Menge der fettfreien Trocken— 
maſſe in einem gleichbleibenden Verhältniß, d. h. wäre allgemein ER = ¢, wobei 
c eine unveränderliche Zahl bedeutet, fo fände man r = c.f und das Werth- 
verhältniß geſtaltete ſich wie folgt: 


w f.2+e.f.y . ii 
Hu F. E A E fi . um SS 
d. h. der Werth der Milchproben wäre dem Fettgehalte genau proportional. 


Da die Vorausſetzung „d aber nicht zutrifft, ſo kann auch der Werth ver— 


ſchiedener Milchproben dem Fettgehalte nicht genau proportional ſein. Die aus 
gleichen Mengen verſchiedener Milchproben gewonnenen Mengen von Magermilch 
und Buttermilch haben alſo, auch bei gleichem Gewichte, nicht genau den ſelben 
Werth. Hierzu wäre zu bemerken, daß die Buttermilchmengen, die ſich bei der 
Verarbeitung verſchiedener Milchproben ergeben, den gewonnenen Buttermengen 
nicht direct, ſondern umgekehrt proportional find. 100 kg fettreicher Milch er- 
geben etwas weniger Buttermilch, als die gleiche Menge fettarmer Milch. Wollte 
man in der Praxis dieſen Verhältniſſen Rechnung tragen, fo müßte man höchſt 
umſtändliche chemiſche Arbeiten und verwickelte Berechnung anſtellen, und würde 
doch, wie man ſich bei näherer Prüfung leicht überzeugen kann, nur verhältniß— 
mäßig wenig gewinnen. Man unterläßt ſie daher und nimmt lieber die kleinen 
Ungenauigkeiten, die bei der Bezahlung der Milch nach Gewicht und Fettgehalt 
mit unterlaufen, in den Kauf. 

Von der in einem Monat verarbeiteten Milchmenge trifft auf ein Kilo- 
gramm ein beſtimmtes Maß von Unkoſten, das ſich für fettreiche und fettarme 
Milch faſt ganz gleich bleibt. Würde man ſich nun den Nettogewinn im Ganzen 
berechnen, um ihn nach dem mittleren Fettgehalte der Milch der Genoſſen zu 
vertheilen, ſo wäre dies gleichbedeutend mit einer Vertheilung der Unkoſten nach 
dem Fettgehalte. Geſetzt, der Nettogewinn wäre Mark und die ganze ver— 
arbeitete Milchmenge von M kg, die ihn ergab, hätte den mittleren Fettgehalt F. 
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Es würde dann auf ein Kilogramm der Betrag von = Mark treffen, und der 
Genoſſe, deſſen Milchmenge den mittleren Fettgehalt f beſitzt, erhielte für ein 
Kilogramm Milch den Betrag * — Lt F Wenn der Bruttogewinn B Mark 
betrug und die Unkoſten fih auf U Mark beliefen, wäre N = B — U, und 


man hätte: 

B—U f B f U 
e . F. 
Man ſieht hieraus, daß die Unkoſten U proportional dem Fettgehalte f in Abzug 
kommen. Derjenige Genoſſe, welcher fettreiche Milch lieferte, hätte höhere Unkoſten 
zu bezahlen, als derjenige, deſſen Milch fettarm war. Hierin läge eine Ungerechtig— 
keit, die dadurch, daß die kleinere Butterausbeute aus 100 kg fettarmer Mulch 
weniger Knetarbeit verurſacht, als die größere Ausbeute aus der ſelben Menge 
fettreicher Milch, ſicher nur ſehr wenig gemindert würde. Wenn gleich nicht 
vollkommen gerecht, ſo doch weitaus richtiger, als die Vertheilung der Unkoſten 
proportional der Menge und dem Fettgehalte, iſt die Vertheilung allein nach 
dem Milchgewichte. Man ſollte daher bei der Vertheilung des Ertrages ſtets in 
der Weiſe verfahren, daß man den Bruttoertrag nach Menge und Fettgehalt 
vertheilte, und jedem Genoſſen nachträglich die Unkoſten proportional der gelieferten 
Milchmenge m anrechnete. Der Genoſſe, deffen Milch den mittleren Fettgehalt f 
hätte, erhielte dann den Betrag: 


B. n U.m 
e 

Bei der Vertheilung der Unkoſten nach der Milchmenge würden nur dann 
alle Genoſſen der Genoſſenſchaft gegenüber ganz gleich geſtellt ſein, wenn ſie alle 
gleich viel und gleich gute Milch lieferten. Ein Genoſſe, der ſehr große Milch— 
mengen einſchickt, iſt aber unzweifelhaft für die Genoſſenſchaft nützlicher, als der— 
jenige, der ſehr wenig Milch verarbeiten läßt. Jener hilft in viel höherem Grade, 
die auf ein Kilogramm treffenden Unkoſten herabdrücken, als dieſer, und könnte 
daher für den Dienſt, den er der Genoſſenſchaft hiermit leiſtet, eine entſprechende 
Gegenleiſtung beanſpruchen. Wie wenig die Vorausſetzung zutrifft, daß alle 
Genoſſen Milch liefern, die in gleichem Grade ſorgfältig gewonnen und behandelt 
wurde, und ſich in gleichem Maße zur Gewinnung feiner Erzeugniſſe eignet, 
ift bekannt. Freilich läßt fih der Schaden, den ein Genoſſe der Genoſſenſchaft 
durch die Lieferung ſtark verunreinigter Milch zufügt, nur ſelten in beſtimmten 
Zahlen zum Ausdrucke bringen. 

Die Summen, die den einzelnen Genoſſen für einen längeren Zeitraum, 
in dem die Butterpreiſe ſtark ſchwankten, ausbezahlt werden, richten ſich nach 
dem Mittelpreiſe der Butter während des ganzen Zeitraumes. Sollen alle 
Genoſſen ganz gleich ſtehen, ſo müſſen ſie alle jederzeit genau den ſelben Prozent⸗ 
ſatz ihres dem Zeitraume entſprechenden Milchgewichtes verarbeiten laſſen. Sobald 
dies nicht der Fall iſt, wird derjenige, der zur Zeit der höchſten Butterpreiſe den 
größten Prozentſatz einſchickte, ſchlechter ſtehen, als derjenige, der ihn zur Zeit 
der niederſten Butterpreiſe geliefert hatte. Je länger der Zeitraum iſt, für den 
man abrechnet, um ſo mehr muß ſich dies fühlbar machen. Es empfiehlt ſich 
daher, den Zeitraum für die Abrechnungen nicht zu lang zu nehmen, alfo regel- 
mäßig monatlich abzurechnen. 
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Der Vertheilung des Erlöſes nach Menge und Fettgehalt der Milch liegt 
die Vorausſetzung zu Grunde, daß die Butterausbeute dem Fettgehalte der Milch 
ſtets genau proportional ausfiele, oder, was das ſelbe beſagt, daß das gegen— 
ſeitige Verhältniß der in den Rahm gehenden und der in der Magermilch zurück— 
bleibenden Fettmenge unveränderlich wäre, und daß bei ſteigendem oder ſinkendem 
Fettgehalte der Milch der Fettgehalt des Rahmes ſowohl, als auch der Mager- 
milch, ebenfalls wachſe oder abnehme. Dieſe Vorausſetzung trifft jedoch bei der 
Entrahmung der Milch durch Centrifugalkraft nicht zu. Es gelingt bei dieſer 
Art der Entrahmung leicht, den Fettgehalt der Magermilch, wenn ſich auch der 
Fettgehalt der Milch von Tag zu Tag ändert, immer auf das gleiche Maß, 
z. B. auf 0,20 %, herabzudrücken. Bleibt hierbei auch das Gewichtsverhältniß 
von Rahm und Magermilch beſtändig das ſelbe, wie es bei geordnetem Betriebe 
der Fall zu ſein pflegt, ſo folgt, daß der Fettgehalt des Rahmes nicht einfach 
mit dem Fettgehalte der Milch, ſondern raſcher als dieſer, ſteigt oder fällt. Wie 
es ſich beim Ausbuttern verhält, ob der procentiſche Fettgehalt der Buttermilch 
bei wechſelndem Fettgehalte des Rahmes annähernd gleich bleibt, oder ob er ſich 
proportional dem Fettgehalte des verbutterten Rahmes ändert, iſt noch nicht ſicher 
feſtgeſtellt. Wie dem auch ſei, jedenfalls nimmt die Butterausbeute, wie auch der 
Fettgehalt des Rahmes, nicht proportional dem Fettgehalte der Milch, ſondern 
ſchneller als dieſer zu oder ab, ſo daß bei der Vertheilung des Gewinnes nach 
Größe und Fettgehalt der Milchlieferungen diejenigen Lieferungen, deren Fett- 
gehalt über dem Mittel liegt, in geringem Grade benachtheiligt, und die übrigen 
bevorzugt werden. Es läßt ſich dies dadurch vermeiden, daß man die Vertheilung 
nicht nach Gewicht und Fettgehalt, ſondern nach der Buttermenge, die dem 
mittleren Fettgehalte der von den einzelnen Genoſſen eingebrachten Milchmengen 
entſpricht, vornimmt. Bei dieſer Art der Vertheilung, die man in der Praxis 
die „Vertheilung nach Butterantheilen“ nennt, und die zuerſt von Börje 
Norling in Malmö empfohlen wurde,“) kann man die Butterausbeute nach der 
Seite 393 unter I angegebenen Formel: 


== 55 A 8 
berechnen. B = 1,155 . — 0,196 


Gienge man den Vorkommniſſen der vielgeſtaltigen Praxis weiter nach, 
ſo fänden ſich wohl noch manche andere Urſachen, durch die bei den beſprochenen 
Abrechnungsweiſen kleine Ungenauigkeiten veranlaßt werden. Die vollkommen 
genaue und nach allen Seiten vollkommen befriedigende Bemeſſung des Preiſes 
eines Kilogrammes Milch nach dem Gehalte und dem Gewinn, der bei der 
Verarbeitung erzielt wird, iſt ſehr umſtändlich und ſchwierig und wird für die 
Praxis kaum je zu erreichen ſein. Je weiter man die Genauigkeit treibt, um 
ſo mehr Zeit, Mühe und Koſten hat man aufzuwenden, und da man auch hierin 
wirthſchaftliche Rückſichten walten laſſen muß, iſt man, wie in ſo vielen anderen 
Fällen, auch hier gezwungen, ſich mit dem Guten zu begnügen, und auf das 
Beſte zu verzichten. 

Die Vertheilung des monatlichen Bruttoertrages einer Molkerei-Genoſſenſchaft, einer- 
ſeits nach Größe und Fettantheilen oder Kilogrammprocenten, und andrerſeits nach 
Butterantheilen der einzelnen Milchlieferungen kann fo vorgenommen werden, wie es die 
folgenden Beiſpiele zeigen. 

Der Einfachheit wegen nehmen wir an, wir hätten es nur mit drei Genoſſen, A, B und C, 
zu thun, unter die im Ganzen 1506 M zu vertheilen wären. Die Unkoſten folen 225 M betragen. 


1) Börje Norling, Wie muß die Milch bezahlt werden?, aus dem Schwediſchen über— 
ſetzt und bearbeitet von Dr. H. Hanſen, Flensburg 1886. 
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Vertheilung nach Größe und Fettantheilen der Milchlieferungen: Es 
ſchickten in dem betreffenden Monat A 4000 kg Milch mit 3,8 „/ Fett, 
B 90000 rn „ i und 
6000 „ he 5 Et 
4000 . 3,8 + 5000 . 3,4 + 6000 . 3,0 


Der mittlere Fettgehalt der verarbeiteten Milch ift ſomit 4000 ＋ 5000 ＋ 6000 E EW 
SE 
Wenn 1506 M zu vertheilen find, trifft auf ein Kilogramm Milch die Summe von * — 10,04, 


15000 
10,04 
3,347 = 5 Pfennigen. Es bekommt alſo 
A: 4000 . 3,8. 8 456 M, 
B. 5000 . 34. 3 = 510 „ 
©: 6000 . 3,0 . 3 = 54 „ 

1506 WM. 


und auf ein Procent Fett die Summe von 


Vertheilung nach Größe und Kilogrammprocenten der Milchlieferungen— 
Ein Kilogrammprocent iſt ein Maß, das man ſich in der Praxis, um Diviſionen zu erſparen 
und ſicherer zu rechnen, gebildet hat. Man verſteht darunter ein Kilogramm Fett auf ein 
Kilogramm Milch. Wenn die Milch eines Genoſſen 3,8 % Fett enthält, fo finden fih in einem 
Kilogramm 0,038 kg Fett, und die Verhältnißzahl für die Bewerthung der Milch dieſes Genoſſen 
wäre eigentlich die Zahl 0,038. Man führt aber der Bequemlichkeit wegen das Hundertfache 
dieſer Verhältnißzahl in die Rechnung ein und ſagt, „die Milch des Genoſſen enthält 3,8 Kilo— 
grammprocente“. Die Procentzahl für den mittleren Fettgehalt giebt alfo zugleich die Kilogramm— 
procente der Milch an. Hiernach ſtellen die Kilogrammprocente eigentlich das Hundertfache der 
in einem Kilogramm Milch thatſächlich vorhandenen Fettmenge dar, ausgedrückt in Kilogramm. 

Nach unſeren Annahmen liefert 


A: 4000 kg Milch mit 3,8 %% Fett, alfo 15 200 Kilogrammprocente, 
BO A 17000 


Gel 8000 „ „ „ % %,, e 
Zuſammen: 50 200 Kilogrammprocente. 
150 600 


Auf ein Kilogrammprocent treffen 50 200 ~ 3 Pfennige, ſo daß wieder die drei Genoſſen der 


Reihe nach 456, 510 und 540 / erhalten. 

Vertheilung nach Butterantheilen der Milchlieferungen: Die Butter- 
ausbeute B aus 100 kg Milch mit dem proeentiſchen Fettgehalte f giebt die Formel 
B = 1,155 f — 0,196. Es liefert: 
A: 4000 ke Milch mit 3,8% Fett = 
b: 5000 „ „ „ 3,4 „ „ = 1 „ „ nm nm „ 186,55 „ „ 
C: 6000 n" „ " 3,0 " MT 3,269 n " " n" " 196,14 nm n 

Zuſammen: 550,40 kg Butter. 


N x 15 3 n K 
Da auf ein Kilogramm Butter 550.40 2,736 M treffen, erhält aljo 


A 167,72 . 2,786 = 458,90 %, 

Br 186,55 %% Ett und 

C: 196,14 2,736 536,70 „ 
Zuſammen: 1506,00 M. 


Wie früher erwähnt wurde, erleiden die Genoſſen, deren Milch ſehr fettreich iſt, bei der 
Abrechnung nach Größe und Kilogrammprocenten der Milchlieferungen eine kleine Benachtheiligung, 
die bei der Abrechnung nach Butterantheilen vermieden wird. Es tritt dies auch an unſerem 
Beiſpiele zu Tag. Genoſſe 4, deſſen Milch am meiſten Fett enthält, bekommt bei der Abrechnung 
nach Kilogrammprocenten SCH H; und bei der Abrechnung nach Butterantheilen 458,90 M. 
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An Unkoſten treffen 15000 = 1,5 Pfennige auf ein Kilogramm Milch auf die Genoſſen 
A, B und C, alfo der Reihe nach 60, 75 und 90 M, fo dağ fih ihr Reinerlös auf 398,90, 
435,40 und 446,70 M ſtellt. 
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Unter den verſchiedenen in Genoſſenſchafts-Molkereien vorkommenden Arten 
der Abrechnung iſt ohne Zweifel die Abrechnung nach Butterantheilen am 
zweckmäßigſten und am meiſten zu empfehlen, und zwar nicht etwa deshalb, weil 
fie eine geringfügige Uubilligfeit beſeitigt, ſondern aus anderen, weit wichtigeren 
Gründen. Bemißt man die Geldantheile nach den Butterantheilen der einzelnen 
Milchlieferungen, ſo bietet die erforderliche Berechnung der Butterausbeute aus 
der geſamten verarbeiteten Milchmenge ein vorzügliches Mittel einerſeits zur 
Prüfung der Betriebsergebniſſe, und andrerſeits zur Controle der ausgeführten 
Fettbeſtimmungen. Es muß nämlich die berechnete Butterausbeute ſehr annähernd 
mit der wirklich erhaltenen übereinſtimmen, falls gut gearbeitet wurde und die 
Fettbeſtimmungen richtig waren. Ergeben ſich größere Unterſchiede, ſo iſt ent— 
weder hier oder dort gefehlt worden, und faſt immer wird man ohne viele Mühe 
feſtſtellen können, wo der Fehler liegt. Nach den auf viele Erfahrungen ſich 
ſtützenden Angaben Helms ſoll der Unterſchied zwiſchen der berechneten und der 
wirklich erhaltenen Butterausbeute aus 100 kg Milch nicht mehr als höchſtens 
0,125 kg, oder der Unterſchied zwiſchen der zur Gewinnung eines Kilogrammes 
Butter wirklich verbrauchten und der hierfür berechneten Milchmenge nicht mehr 
als höchſtens 0,5 kg betragen, und endlich der durch die Unterſuchungen gefundene 
mittlere Fettgehalt der Milch von dem rückwärts aus der wirklich erhaltenen 
Buttermenge berechneten nicht um mehr, als höchſtens um 0,1%, abweichen.“) 
Nur in Monaten, in denen der mittlere Fettgehalt und die Gewichte der einzelnen 
Milchlieferungen ungewöhnlich große Unterſchiede aufweiſen, werden, auch bei 
genauem Arbeiten, die angegebenen Grenzwerthe um ein Geringes überſchritten. 
Selbſtverſtändlich gilt dies Alles nur unter der Vorausſetzung, daß die Annahmen, 
welche der Ermittelung der Conſtanten der zur Berechnung der Butterausbeute 
benützten Formel zu Grunde liegen, den thatſächlichen Verhältniſſen genau ent- 
ſprechen. Bei der Vertheilung des Erlöſes nach den Butterantheilen der einzelnen 
Milchlieferungen hat man es auch mit kleineren Zahlen und einfacheren Rech— 
nungen zu thun, als bei der Vertheilung nach Fettantheilen oder Kilogramm— 
procenten, worin ein weiterer Vorzug der empfohlenen Art der Abrechnung liegt.“) 

Die Bezahlung der in Genoſſenſchafts- und Sammelmolkereien zur Verarbeitung gelangenden 
Milch nach Gewicht und Fettgehalt kam in Deutſchland von 1885, und die Bezahlung nach 
Butterantheilen von 1887 an in Aufnahme. Befürwortet und eifrigſt gefördert wurden dieſe 
Arten der Abrechnung namentlich von dem verdienten Ingenieur W. Helm, der auch die erſten 
Hülfstafeln zur Erleichterung und Vereinfachung der hierfür erforderlichen Berechnungen ver— 
öffentlichte. 

Da ſich die Abrechnung in den Genoſſenſchafts-Molkereien je nach der Art 
der Milchverarbeitung verſchieden geſtaltet, mögen hierüber noch einige allgemeine 
Bemerkungen folgen. Im Uebrigen verweiſe ich auf das bereits erwähnte, ſehr 
empfehlenswerthe Buch von W. Helm, „Die Milchbezahlung“, Prenzlau 1889, 
in dem ſich ebenſo umfaſſende als eingehende Auseinanderſetzungen über dieſen 
Gegenſtand finden. 

1) Milchbezahlung in Genoſſenſchafts-Molkereien mit be— 
ſchränktem Betriebe und in Rahm-Genoſſenſchaften. Von „beſchränktem 


D Den procentiſchen Fettgehalt f der Milch findet man, wenn die proeentiſche Butter- 
ausbeute B gegeben ift aus der Formel: f = 0,866 . B + 0,170; vergl. § 156, S. 394. — 
) Vergl. W. Helm, Die Milchbezahlung, Prenzlau 1889; W. Helm, Tabelle für die Bezahlung 
der Milch nach Gewicht und Fettgehalt, Prenzlau 1888; W. Mund, Die Bezahlung der Milch 
nach Fett⸗Procenten, Bremen 1896, und Johs. Siedel, Hilfstafeln für die Berechnung der in 
der Milch enthaltenen Fettmenge ꝛc., Bremen 1897. 

Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 26 
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Betriebe“ einer Molkereigenoſſenſchaft ſpricht man, wenn die Molkerei nur für 
Entrahmung der Milch und Bereitung von Butter eingerichtet iſt und alle Neben⸗ 
erzeugniſſe in entſprechender Menge an die Genoſſen zurückgehen. Bei dieſer 
Betriebsart geſtaltet ſich die Abrechnung ſehr einfach. Am meiſten empfiehlt es 
ſich, ſie nach Butterantheilen vorzunehmen. 

Im Jahre 1892 kam in einigen dieſer Genoſſenſchaften eine neue Ein⸗ 

richtung auf, die ſich als ſehr zweckmäßig erwies. Man fieng an, den weit von 
der Molkerei entfernt wohnenden Genoſſen zu geſtatten, die Entrahmung der 
Milch ihrer Wirthſchaft mit einer Handcentrifuge ſelbſt zu beſorgen und nur den 
Rahm in die Molkerei zu ſchicken. Die betreffenden Genoſſen erſparen dabei 
nicht nur bedeutend an Beförderungskoſten, da ſich das Gewicht des Rahmes 
ohne Nachtheil bis auf ein Siebentel, ja bis auf ein Achtel des entſprechenden 
Milchgewichtes herabdrücken läßt, ſondern haben auch noch den Vortheil, ſtets 
über ganz ſüße Magermilch zu verfügen. Außer den Genoſſenſchaften, in denen 
nur ein Theil der Genoſſen Rahm liefert, ſei es, daß innerhalb dieſes engeren 
Kreiſes die Entrahmung der Milch von jedem Einzelnen für ſich, ſei es, daß ſie 
gemeinſchaftlich beſorgt wird, giebt es gegenwärtig auch ſchon Genoſſenſchaften, 
die ſogenannten Rahm-Genoſſenſchaften, deren Genoſſen ſämtlich für die 
Entrahmung der Milch ſelbſt ſorgen, und den Rahm in die nur für Butter— 
bereitung eingerichtete Molkerei liefern. Auch in den Genoſſenſchaften, in denen 
einzelne Genoſſen oder alle nur Rahm liefern, rechnet man am beſten nach 
Butterantheilen ab. Unter der Vorausſetzung, daß von dem Fett im Rahme 
97% in die Butter übergehen und die Butter 84 % Fett enthält, findet man 
die Buttermenge Ba, die man aus 100 kg Rahm mit Ga Fett gewinnt, aus 
der Formel: Ba = 1,155 . fo. 
Die Vertheilung des Bruttoerlöfes erfolgt unter allen Umſtänden, mögen nur 
einzelne, oder mögen alle Mitglieder der Genoſſenſchaft Rahm liefern, wieder 
nach Butterantheilen. Bei der Vertheilung der Unkoſten dagegen muß ein 
Unterſchied gemacht werden. Senden alle Genoſſen nur Rahm ein, ſo vertheilt 
man ſie nach dem Gewichte der Rahmlieferungen. Wird dagegen theils Milch, 
theils Rahm eingeſchickt, ſo tragen diejenigen, welche Rahm liefern, weniger zu 
den Unkoſten bei, im Durchſchnitt vielleicht nur 60 % des Betrages, den fie 
hätten beiſteuern müſſen, wenn ſie die dem Rahme entſprechende Milchmenge 
eingeſchickt hätten. Wenn mehrere Mitglieder einer und der ſelben Molkerei— 
genoſſenſchaft ihre Milch auf gemeinſchaftliche Koſten entrahmen, eine ſogenannte 
Rahmſtation errichten, und den gewonnenen Rahm auch gemeinſam in die 
Molkerei ſchicken, ſo bilden ſie unter ſich gewiſſermaßen eine Untergenoſſenſchaft, 
mit der die Genoſſenſchaft genau ebenſo, wie mit einem einzelnen rahmliefernden 
Mitgliede, abrechnet. Die Mitglieder der Untergenoſſenſchaft theilen auf Grund 
regelmäßiger Milchunterſuchungen den gemeinſamen Erlös aus ihren Rahmlieferungen 
nach Butterantheilen unter ſich und verrechnen die Unkoſten, die ihnen die Unter- 
haltung ihrer Rahmſtation ſowie die Beförderung des Rahmes verurſacht, nach 
den gelieferten Milchmengen. 


Es mögen hier noch einige Bemerkungen über Rahm-Genoſſenſchaften und die 
Abrechnung in ſolchen Platz finden. Denken wir uns wieder 3 Genoſſen A, B und O, die der 
Reihe nach in einem Monat 4000, 5000 und 6000 kg Milch mit 3,8, 3,4 und 3,0% Fett zur 
Verarbeitung ſtellen. Bei der Entrahmung, die ſie ſelbſt beſorgen, nehmen ſie 13, 12 und 11% 
Rahm von ihrer Milch und ſenden den erhaltenen Rahm zur gemeinſamen Verarbeitung in die 
Molkerei. Dort wird für den ganzen Monat auf Grund der Unterſuchungen, die in ausreichender 
Zahl ausgeführt wurden, der mittlere Fettgehalt des Rahmes der einzelnen Genoſſen und daraus 
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dann weiter nach der Formel Bz — 1,155 . ½ die den Rahmlieferungen entſprechende Butter- 
menge berechnet. Es findet ſich, daß geliefert hat: 

A: 520 kg Rahm mit 27,90% Fett entſprechend 167,71 kg Butter. 

DB: 600 n D „ 26, 0 n EA? nm 75 nm D 

d, „ A l Jm 

1780 kg Rahm. 550,40 kg Butter. 
Wenn wieder 1506 A brutto zu vertheilen find, erhalten die Genoſſen der Reihe nach 458,90, 
510,40 und 536,70 %. Nach wahrſcheinlichen, aus praktiſchen Erfahrungen abgeleiteten Annahmen 
5 


belaufen fich die Unkoſten auf 135 M. Da auf ein Kilogramm Rahm 1750 7884 Pfennige, 
und auf die drei Genoſſen der Reihe nach 39,4, 45,5 und 50,1 % treffen, ſtellt ſich die reine 


Einnahme für A auf 458,9 — 39,4 = 419,5 , 
„ B „ 510,4 — 45,5 = 464,9 „ und 
„ C „536,7 — 50,1 = 486,6 „ 
Wären die Unkoſten nicht nach dem Rahmgewichte, ſondern nach den Butterantheilen verrechnet 
worden, ſo hätte 
A 417,7 % erhalten und zu den Unkoſten 41,2% ſtatt 39,4 M gezahlt, 
B 464,7 n" H „ HE nm 45,7 H H 5,5 " H 
0 488,6 n 7 Hi " Ir H 48,1 "n H 50,1 H H 
Der Genoſſe A, deffen Rahm den höchſten Fettgehalt beſaß, hätte in dieſem Falle mehr, und der 
Genoſſe C, der Rahm mit dem niederſten Fettgehalt lieferte, weniger zu den Unkoſten beigeſteuert. 
In den Rahm⸗-Genoſſenſchaften fällt der Umſtand, daß bei gleichen Rahmgewichten fettreicher Rahm 
bei der Verarbeitung mehr Mühe und Aufwand erfordert, als fettarmer, ſtärker ins Gewicht. 
Wenn es in den Genoſſenſchaften, die auch die Entrahmung beſorgen, mit Recht für paſſender 
erachtet wird, die Unkoſten nicht nach dem Fettgehalte, ſondern nach dem Gewichte der Milch— 
lieferungen zu verrechnen, fo wäre es in den Rahm-Genoſſenſchaften, falls ſich zeigte, daß die 
einzelnen Genoſſen Rahm mit ſehr verſchiedenem Fettgehalte liefern, mehr angezeigt, die Unkoſten 
ebenfalls nach Butterautheilen, und nicht nach dem Gewichte der Rahmlieferungen zu verrechnen. 

In unſeren Beiſpielen nahmen wir, geſtützt auf praktiſche Erfahrungen, die Unkoſten für 
eine Genoſſenſchaft, bei der nur Milch angenommen wird, zu 225 M, und für eine Nahm- 
Genoſſenſchaft zu 135 „/ alfo um 40% niederer an. Wenn in unſerer Genoſſenſchaft A und B 
Milch, C dagegen Rahm lieferte, fo hätte C nicht die Summe, die auf fein dem Rahme ent- 
en Milchgewicht von 6000 kg träfe, fonden nur 60 Din dieſer Summe für Unkoſten 

eizuſteuern. 

Da es im eigenen Intereſſe der Mitglieder von Rahm-Genoſſenſchaften liegt, die Koſten 
für Beförderung des Rahmes thunlich zu vermindern, ſo werden ſich alle bemühen, es ſo einzu— 
richten, daß fie möglichſt wenig Rahm, alſo von 100 kg Milch nicht mehr als 12 bis 14%, 
erhalten. Bei den verhältnißmäßig großen Schwankungen, die in der Praxis die von den einzelnen 
Genoſſen täglich eingelieferten Rahmmengen aufweiſen, müſſen die Rahmunterſuchungen in den 
Rahm ⸗Genoſſenſchaften häufiger vorgenommen werden, als die Milchunterſuchungen in den 
Genoſſenſchaften mit Milch verarbeitung. Bei Eröffnung von Rahm-Genoſſenſchaften, oder bei 
Zulaſſung von Rahmlieferungen in Genoſſenſchaften mit beſchränktem Betriebe dürfte eine tägliche 
Unterſuchung aller Rahmlieferungen erforderlich ſein; ſpäter mag es genügen, die Fettbeſtimmungen 
in den Lieferungen der einzelnen Genoſſen an jedem zweiten Tage auszuführen. 

Bei den Mitgliedern der Rahm-Genoſſenſchaften und den rahmliefernden Mitgliedern 
anderer Genoſſenſchaften kommen von dem Reinerlös, den fie von der Genoſſenſchaft erhalten, 
noch die Unkoſten für die von ihnen ſelbſt zu beſorgende Entrahmung der Milch in Abrechnung. 

Die Molkerei-Genoſſenſchaft zu Plathe in Pommern war die erſte in Deutſchland, die 
Rahmlieferungen entgegennahm und im Herbſte 1892 zwei Rahmſtationen, die eine zu Pinnow 
und die andere zu Regenwalde, einrichten ließ. Ihr folgten bald andere. Der Molkerei-Genoſſen— 
ſchaft Stargard in Pommern gehörten 1896 nicht weniger als 44 rahmliefernde Mitglieder an, 
von denen der Molkerei in dieſem Jahre rund 0,557 Millionen kg Rahm zugeführt wurden. 
Zieler Genoſſenſchaft ſchloß ſich am 1. Januar 1895 die Molkerei der Genoſſenſchaft Freien- 
walde als Rahmſtation an. Die Mitglieder der Genoſſenſchaft Freienwalde hofften durch den 
Anſchluß an die größere Genoſſenſchaft, und dadurch, daß ſie die Butterbereitung aufgaben, zu 
ſparen, und wurden in ihrer Erwartung auch nicht getäuſcht. Bemerkenswerth iſt endlich noch 
der Betrieb der Genoſſenſchaft zu Golſſen an der Dahme. In die Molkerei dieſer Genoſſen— 
ſchaft wurde 1896 dem Gewichte nach dreimal mehr Rahm, als Milch eingeliefert. Zwölf Hand— 
Separatoren, die in den Dörfern der Umgegend von Golſſen aufgeſtellt ſind, beſorgen die Ent⸗ 
rahmung der Milch für die rahmliefernden Mitglieder.“) 


D Nach gütigen Mittheilungen des Herrn Ingenieur W. Helm Anm des eo 
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2) Milchbezahlung in Genoſſenſchafts-Molkereien, in denen 
auch die Nebenerzeugniſſe gemeinſchaftlich verwerthet werden. In 
den Molkereien mit dieſer Einrichtung, den ſogenannten Molkereien mit Voll⸗ 
betriebe, läßt ſich der Geſamterlös in zwei Theile ſondern: in einen größeren, 
der durch den Verkauf der Butter, und in einen kleineren, der durch die Ber- 
werthung der Nebenerzeugniſſe gewonnen wird. Schon früher legte ich dar, daß 
die Bruttoverwerthung eines kg Milch, welche in der Verſuchsmolkerei der 
milchwirthſchaftlichen Verſuchs-Station zu Raden in Mecklenburg-Schwerin während 
der zehn Jahre von 1876 bis 1886 erzielt wurde, Jahr für Jahr und im Ver⸗ 
laufe eines jeden Jahres beſtändig den jeweilig bezahlten Butterpreiſen und ſomit 
alſo der Butterausbeute proportional war. Es traf dies zu, trotzdem in dieſer 
Molkerei die Butterbereitung zu Gunſten der Käſerei beſtändig eingeſchränkt 
wurde und jährlich 4 bis 5% der verarbeiteten Milchmenge der Fettkäſerei 
dienten. Man hätte ſomit ein Recht, auch in Genoſſenſchafts-Molkereien mit Boll- 
betrieb den Erlös einfach entweder im Verhältniß zum Gewichte und Fettgehalte 
der Milchlieferungen, oder nach Maßgabe der den Milchlieferungen entſprechenden 
Buttermengen zu vertheilen. Dieſe Art der Vertheilung wäre ſehr einfach, aber 
auch, was nicht in Abrede geſtellt werden kann, inſofern nicht frei von kleinen 
Ungerechtigkeiten, als ihr die Annahme zu Grunde liegt, daß der Werth eines 
ke Magermilch mit dem Fettgehalte der Milch, aus der ſie ſtammt, ſteige und 
falle, eine Annahme, die ſich, wie gezeigt wurde, nicht rechtfertigen läßt. Man 
hat daher mehrfach empfohlen, den Erlös in die beiden Theile, in die er ſich 
gewiſſermaßen von ſelbſt ſcheidet, zu trennen, und den Erlös aus der Butter 
nach Maßgabe der den Milchlieferungen entſprechenden Buttermengen, den Erlös 
aus der Magermilch dagegen in paſſender Weiſe für ſich zu vertheilen. Man 
könnte daran denken, als Maßſtab hierfür den Trockenſubſtanzgehalt zu wählen. 
Die Durchführung dieſes Gedankens würde jedoch eine recht umſtändliche und 
mühſame Rechnung erfordern, die ſich kaum lohnen dürfte, da die Unterſchiede, 
um die es ſich ſchließlich handelte, verhältnißmäßig nur wenig ins Gewicht fallen 
könnten. Einmal iſt die im Ganzen in Betracht kommende Summe und ſomit 
auch der auf ein kg Magermilch entfallende Betrag verhältnißmäßig klein, und 
zweitens ſchwankt die Trockenſubſtanz der Magermilch zwiſchen Grenzen, die 
ungleich enger gezogen ſind, als die, zwiſchen denen ſich die Trockenſubſtanz der 
Milch bewegt. Es läßt fih daher ſehr wohl rechtfertigen, den Werth eines kg 
Magermilch für alle Milchlieferungen gleich anzunehmen und den Erlös aus der 
Magermilch einfach im Verhältniß zur Größe der Milchlieferungen zu vertheilen. 
Verzichtet man darauf, den aus der Butterverwerthung ſtammenden Theil des 
Erlöſes von dem Geſamterlös auszuſcheiden, ſo begiebt man ſich damit auch des 
großen Vortheils, einerſeits die erhaltene Butterausbeute und andrerſeits den 
gefundenen mittleren Fettgehalt der Milch durch Rechnung prüfen zu können. 

Verwickelter wird die Vertheilung in Molkereien, in denen nicht nur von 
der eingelieferten Milch, ſondern auch von den gewonnenen Zwiſchen- und Neben- 
erzeugniſſen, alſo von Rahm, Buttermilch, Magermilch und Molken ein Theil 
verkauft und der übrige Theil in anderer Weiſe verwerthet wird, oder in denen 
man zeitweilig einen Theil der Milch auf Fettkäſe verarbeitet. Helm ſchlägt 
vor, in ſolchen Molkereien den Erlös aus dem Verkaufe von Milch, Rahm, Fett⸗ 
käſen und Butter im Verhältniß zu der den Milchlieferungen entſprechenden 
Buttermenge, und den Neft des Erlöſes im Verhältniß zur Größe der Milch— 
lieferungen zu vertheilen. 
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Es giebt auch Geuoſſenſchafts⸗Molkereien, deren Betrieb zwiſchen dem be- 
ſchränkten Betrieb und Vollbetrieb inſofern gewiſſermaßen die Mitte hält, als 
nur ein Theil der gewonnenen Magermilch an die Genoſſen zurückgeht, der 
andere aber gemeinſam verwerthet wird. Das Bedürfniß nach dieſer Einrichtung 
macht ſich geltend, wenn einzelne der Genoſſen entweder eine lohnende Verwerthung 
der Magermilch in der eigenen Wirthſchaft nicht zu finden wiſſen, oder um— 
gekehrt eine zufällige, beſonders günſtige Gelegenheit zu hoher Verwerthung aus— 
zunützen wünſchen. In einem ſolchen Falle fährt man nach Helm am beſten, 
wenn man jährlich im voraus Magermilch in beſtimmten Loſen an die Genoſſen, 
welche Magermilch zurückzunehmen wünſchen, verſteigert und dann die Geſamt⸗ 
einnahme, mit Einſchluß der Einnahme aus der verſteigerten Magermilch, aber 
nun natürlich ohne Rückſicht auf die abgegebenen Mengen dieſes Nebenerzeugniſſes, 
in der vereinbarten Weiſe vertheilt. 


3) Die Milchbezahlung in Genoſſenſchafts-Molkereien, in denen 
nur Fettkäſe gemacht werden. Bei der Verarbeitung der Milch auf Fett- 
käſe die Vertheilung des Erlöſes nach Gewicht und Käſeſtoffgehalt der Milch 
vorzunehmen, wäre, ſelbſt wenn fidh der Gehalt der Milch an Käſeſtoff ebenſo 
leicht und ſicher, wie der Fettgehalt, feſtſtellen ließe, was aber bis jetzt nicht der 
Fall iſt, nicht zweckentſprechend. Bekanntlich unterliegt der Käſeſtoffgehalt in der 
Milch im Allgemeinen, und daher auch in den Milchlieferungen der einzelnen 
Mitglieder einer Genoſſenſchaft, weit geringeren Schwankungen, als der Fett⸗ 
gehalt. Den Ungerechtigkeiten, die man bei der Bezahlung der Milch allein nach 
Gewicht zu befürchten hat, ſind alſo bei der Fettkäſerei viel engere Grenzen ge— 
zogen, als bei der Butterbereitung. Schon daraus ergiebt ſich, daß die Bewerthung 
der Milch nach dem Käſeſtoffgehalt der Fettkäſerei einen verhältnißmäßig 
geringen Vortheil bringen würde. Aber auch dieſer Vortheil ließe fih nur er- 
reichen, wenn die Käſeausbeute ausſchließlich vom Käſeſtoffgehalt der Milch ab- 
hienge. Bei der Butterbereitung richtet ſich die Ausbeute thatſächlich nur nach 
dem Fettgehalte, bei der Fettkäſerei dagegen niemals nach dem Käſeſtoffgehalte 
allein, ſondern ſtets auch noch nach dem Fettgehalte der Milch. Es wäre ſogar 
bei der Verarbeitung der Milch auf Fettkäſe der Gedanke nicht ausgeſchloſſen, 
die Vertheilung des Erlöſes nach dem Gewichte und dem Fettgehalte der Milch— 
lieferungen vorzunehmen. Rechtfertigen ließe ſich eine ſolche Maßnahme, für die 
meiſten Fälle wenigſtens, durch die Erfahrung, daß die Käſeausbeute bei gleich— 
bleibendem Käſeſtoffgehalte immer, und bei wechſelndem meiſtens, nach Menge 
und Güte, dem Fettgehalte der Milch proportional iſt. Hieran ändert der Um⸗ 
ſtand kaum viel, daß es einzelne wenige Käſearten giebt, die dann am beſten 
ausfallen, wenn die auf einen Gewichtstheil Käſeſtoff treffende Fettmenge ein 
beſtimmtes Maß nicht überſchreitet, und für deren Bereitung daher ſehr fettreiche 
Milch vielleicht kaum vortheilhafter wäre, als Milch mit mittlerem Fettgehalte. 
Keinesfalls darf hiernach bei der Bewerthung der Milch für die Zwecke der 
Fettkäſerei der Fettgehalt der Milch unberückſichtigt bleiben. 

Wenn auch unzweifelhaft die Käſeausbeute dem Gehalte der verarbeiteten 
Milch an Käſeſtoff und Fett, überhaupt dem Trockenſubſtanzgehalte, proportional 
iſt, ſo wäre es doch irrig, zu glauben, daß es ſich mit dem Geldertrage einer 
Fettkäſerei ohne Weiteres genau ebenſo verhielte. Wer in der Käſerei Erfahrung 
beſitzt, weiß nur zu gut, daß die Gelderträge von der Reinheit der Milch und 
ihrer Tauglichkeit für das Verkäſen mindeſtens in gleichem, wenn nicht ſogar in 
höherem Grade beeinflußt werden, als von dem Wechſel des Gehaltes der Milch 
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an Käſeſtoff und Fett. Es kann vorkommen und iſt vorgekommen, daß das 
Gewicht der Ausbeute einer Fettkäſerei nichts zu wünſchen übrig ließ, und daß 
trotzdem der Geldertrag geringer war, als wenn man dem Gewichte nach 
10 °/o und darüber an Käſen weniger gewonnen, aber Milch zur Verfügung 
gehabt hätte, die ſich gut zum Käſen eignete. In den Ländern, in denen man 
die Fettkäſerei nicht im Großen fabrikmäßig betreibt und mehr auf Feinheit und 
Güte der Käſe, als auf hohe Ausbeute, hinarbeitet, wird es ohne Zweifel als 
vornehmſtes Bedürfniß empfunden, der Fettkäſerei die Zufuhr von Milch zu 
ſichern, die ſich gut zum Käſen eignet, und bei deren Verarbeitung man nicht 
befürchten muß, mißrathene Ausſchußkäſe in großer Zahl zu erhalten. Der 
Wunſch, die Bezahlung der Milch nach Gewicht und Gehalt der Milch zu regeln, 
kommt erſt an zweiter Stelle. In den Vereinigten Staaten von Nordamerika 
hat man umfangreiche Arbeiten unternommen, um eine ſichere Grundlage für 
eine geeignete Art der Milchbezahlung in Käſereien ausfindig zu machen. Das 
Hauptergebniß dieſer Arbeiten ſcheint darin zu beſtehen, daß die Annahme, die 
man der Berechnung der Käſeausbeute zu Grunde legen zu können glaubte: es 
ſei der procentiſche Gehalt der Milch an Käſeſtoff dem procentiſchen Gehalte an 
fettfreier Trockenſubſtanz unter allen Umſtänden ſehr annähernd proportional, als 
nicht zutreffend erwieſen wurde. 

Man wird kaum irren, wenn man behauptet, daß in Deutſchland das 
Bedürfniß nach Bezahlung der Milch im Verhältniß zum Gewichte und Gehalte 
in den Fettkäſereien viel geringer iſt, als bei der Verarbeitung der Milch auf 
Butter. Wäre das Bedürfniß dringend, ſo hätte man gewiß in der Praxis ſchon 
da und dort den Verſuch gemacht, ihm gerecht zu werden. Es iſt mir nicht 
bekannt, daß die Bezahlung der Milch nach Gewicht und Gehalt in einer deutſchen, 
öſterreichiſchen oder ſchweizeriſchen Genoſſenſchafts-Molkerei, in der nur Fettkäſe 
gemacht werden, eingeführt wäre. Da man noch recht wenig Sicheres über den 
Einfluß weiß, den ein Wechſel in der chemiſchen Zuſammenſetzung der Milch auf 
die Ausbeute auch nur einer Art, geſchweige denn der vielen verſchiedenen 
Arten von Fettkäſen äußert, ſo fehlt es zur Zeit noch an den Grundlagen, die 
ein weiteres theoretiſches Eingehen auf den in Rede ſtehenden Gegenſtand er— 
forderte. Nur auf einen wichtigen Punkt ſei noch in Kürze hingewieſen. Für 
die Butterbereitung beſtehen zwifchen dem Fettgehalte der Milch und der Butter: 
ausbeute feſte Beziehungen, die fih durch mathematiſche Formeln ausdrücken 
laffen, und denen erfahrungsmäßig, wenn man ſich bei den Arbeiten ganz 
genau an beſtimmte Regeln hält, eine allgemeine Gültigkeit zukommt. Für 
die Käſerei können analoge Formeln nicht aufgeſtellt werden, weil es, falls man 
vor Allem auf Güte und Feinheit der Käſe ausgeht, ganz unzuläſſig iſt, ſich an 
eiſerne Regeln zu binden. Das Küfen ift eine Kunſtfertigkeit, und ein tüchtiger 
Käſer muß es verſtehen, ſich dem beſtändigen Wechſel der beeinfluſſenden Neben⸗ 
umſtände anzupaſſen. Er ſieht ſich, auch bei der Bereitung einer und der ſelben 
Käſeart, häufig gezwungen von den Regeln, die er im Allgemeinen beobachtet, 
in beſonderen Fällen nach der oder jener Richtung abzugehen, und zwar oft ſo 
weit, daß es nicht ohne Wirkung auf die Ausbeute bleiben kann. Auch hierdurch 
wird der Fettkäſerei die Milchbezahlung nach Gewicht und Gehalt erſchwert. 
Wollte man ſie einführen, ſo müßte man ſie entweder nach dem Trockenſubſtanz⸗ 
gehalte, 1) oder, was für die Praxis, wie ich vermuthe, faſt zu dem ſelben 
15 führen würde, nach dem Fettgehalte der Milch vornehmen. 


1) F. Anderegg, Die Bezahlung ke? 1 der Milch nach Gehalt bei der Käſe— 
ab rikation. Milde Zeitung 1893, S. 6 
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4) Die Milchbezahlung bei Milchpachtung oder bei Ankauf für 
Sammelmolkereien. Für diejenigen Landwirthe, denen es entweder an dem 
für die erfolgreiche Leitung einer Molkerei erforderlichen Verſtändniß, oder an 
der nöthigen Zeit, dem Molkereibetrieb ihre Aufmerkſamkeit zu ſchenken, fehlt, 
und denen es nicht möglich iſt, ſich einer Molkerei-Genoſſenſchaft anzuſchließen, 
kann es vortheilhaft ſein, ihre Milch zu verpachten. Wenn auch die Verwerthung 
bei Verpachtung der Milch im Durchſchnitt weniger hoch ift, als bei genoſſen— 
ſchaftlicher Verarbeitung, ſo kann ſie doch immerhin höher ſein, als bei Ver⸗ 
arbeitung auf eigene Rechnung. Die Gründe, warum die Milchpächter nicht die 
hohen Milchpreiſe bewilligen können, die in Genoſſenſchafts-Molkereien gezahlt 
werden, liegen darin, daß die den Pächtern gelieferte Milch durchſchnittlich weniger 
werthvoll iſt, als die in Genoſſenſchafts-Molkereien zur Verarbeitung gelangende, 
daß die Molkereien der Pächter im Allgemeinen weniger zweckmäßig, als die 
Genoſſenſchafts⸗Molkereien eingerichtet find, und daß ſehr viele Pächter für ihre 
Verhältniſſe theils zu viel, theils zu wenig Milch verarbeiten. Verfügen ſie über 
wenig Milch, fo entfallen auf das Kilogramm unverhältnißmäßig hohe Betriebs- 
koſten, und bei der Verarbeitung von ſehr viel Milch leidet gewöhnlich der Ertrag 
unter den Schwierigkeiten, welche die entſprechende Verwerthung der großen Menge 
von Nebenerzeugniſſen verurſacht. Die Concurrenz, die ſich die Milchpächter 
gegenſeitig machen, verhindert, daß der Unterſchied zwiſchen dem von ihnen und 
dem von Genoſſenſchafts-Molkereien für das Kilogramm Milch gezahlte Preis 
ein gewiſſes Maß überſchreitet. Bei Milchverpachtung gereicht es den beiden 
Betheiligten im gleichen Maße zum Vortheile, wenn die Milchbezahlung nach 
Gewicht und Gehalt erfolgt. Der Pächter entgeht dem Schaden, dem er aus⸗ 
geſetzt wäre, wenn der zu zahlende Milchpreis nicht im richtigen Verhältniß zu 
der erreichbaren Ausbeute ſtände, und der Verpächter lernt nicht nur die Be— 
ſchaffenheit der Milch feines Viehſtapels genau kennen, ſondern hat auch die Ge- 
wißheit, daß ſich für ihn alle Koſten, die er zwecks Vermehrung und Verbeſſerung 
der Milch aufwendet, entſprechend bezahlt machen. Die Bezahlung der Milch 
der einzelnen Lieferanten erfolgt bei Milchverpachtung am zweckmäßigſten im 
Verhältniß zu der den Milchlieferungen entſprechenden Buttermenge nach dem 
jeweiligen, auf einem vertragsmäßig beſtimmten größeren Buttermarkte notierten 
monatlichen Durchſchnittspreiſe der Butter von beſtimmter Beſchaffenheit, der um 
einen beſtimmten, den Verkaufsunkoſten Rechnung tragenden Betrag vermindert 
wird. Früher verblieb gewöhnlich der ganze aus der Verwerthung der Neben- 
erzeugniſſe gewonnene Ertrag dem Pächter zur Deckung ſeiner Betriebskoſten 
und als Geſchäftsgewinn. Neuerdings verlangt der Verpächter jedoch auch von 
dieſem Ertrage einen kleinen Theil, den Bruchtheil eines. Pfennigs, gewöhnlich 
nicht unter 0,25 A auf das Kilogramm Milch. Dieſes Verlangen wird am 
paſſendſten in der Weiſe befriedigt, daß man ſich einen beſtimmten, durch ſorg⸗ 
fältige Berechnung feſtgeſtellten Zuſchlag zu dem maßgebenden Marktpreiſe der 
Butter bei der Milchbezahlung ausbedingt. Ueber die Art der Milchbezahlung 
iſt zwiſchen Pächter und Verpächter ein Vertrag abzuſchließen. Sehr einfach 
wird die Abſchließung des Pachtvertrages, wenn der Pächter Eigenthümer der 
Molkerei und deren ganzer Einrichtung iſt, und etwas mehr Ueberlegung erfordert 
ſie, wenn die Molkerei nebſt Einrichtung ganz oder theilweiſe dem Verpächter 
gehört, wenn der Pächter Deputat erhält, und wenn der Verpächter die Dampf- 
maſchine der Molkerei mitbenützt, oder Magermilch zurückzuerhalten wünſcht, 
oder dem Pächter in anderer Weiſe verpflichtet ift. Auch über diefe Verhältniſſe 
finden fih in dem ſchon öfter erwähnten Buche von W. Helm über Milchbezah⸗ 
lung ſehr beachtenswerthe Auseinanderſetzungen. 
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S 158. Die Molkerei⸗Genoſſeuſchaften. Man hat gegenwärtig nicht 
mehr nöthig, nach Beweiſen für den Nutzen des Genoſſenſchaftsweſens zu ſuchen 
und der Errichtung von Molkerei Genoſſenſchaften das Wort zu reden. Die be- 
ſtändig wachſende Zahl dieſer Unternehmungen zeigt, daß man die Vortheile des 
Genoſſenſchaftsweſens auf dem Gebiete der Milchwirthſchaft nicht nur längſt 
erkannt hat, ſondern auch auszunützen eifrig beſtrebt iſt. Zu Gute kam dieſem 
Streben der Umſtand, daß im Laufe der letzten dreißig Jahre auch die Staats— 
regierung dem Genoſſenſchaftsweſen in Anerkennung ſeiner Bedeutung für die 
nationale Gütererzeugung und die Volkswirthſchaft überhaupt ihre Fürſorge zu 
Theil werden ließ und ihm durch Geſetze eine geſicherte Grundlage zu ſchaffen 
und eine freie Entfaltung zu ermöglichen bemüht war. Es geſchah dies zuerſt 
durch das Deutſche Bundesgeſetz und ſpäter Reichsgeſetz vom 4. Juli 1868 
(B.⸗G.⸗Bl. S. 415), betreffend die privatrechtliche Stellung der Erwerbs- und 
Wirthſchafts⸗Genoſſenſchaften, dann durch das Reichsgeſetz vom 1. Mai 1889 
(R.⸗G.⸗Bl. S. 55), betreffend die Erwerbs- und Wirthſchafts-Genoſſenſchaften, 
und endlich durch das Reichsgeſetz vom 20. April 1892 (R.⸗G.⸗Bl. S. 477), 
betreffend die Geſellſchaften mit beſchränkter Haftung. Das Geſetz vom 1. Mai 
1889 geſtattete die Errichtung von Genoſſenſchaften mit den Rechten einer ein— 
getragenen Genoſſenſchaft in dreifacher Form: als Genoſſenſchaft 1) mit un- 
beſchränkter Haftpflicht, 2) mit unbeſchränkter Nachſchußpflicht und 
3) mit beſchränkter Haftpflicht. Bei der erſten Form haften die Genoſſen 
für alle Verbindlichkeiten der Genoſſenſchaft dieſer und deren Gläubigern unmittel⸗ 
bar mit ihrem ganzen Vermögen. Bei der zweiten Form haften die Genoſſen 
zwar auch mit ihrem ganzen Vermögen, aber nicht unmittelbar den Gläubigern 
der Genoſſenſchaft, ſondern nur dieſer in ſoweit, daß ſie verpflichtet ſind, ihr die 
zur Befriedigung der Gläubiger nöthigen Nachſchüſſe zu leiſten, und bei der dritten 
Form iſt die Haftpflicht der Genoſſen für die Verbindlichkeiten der Genoſſenſchaft 
ſowohl dieſer, als auch unmittelbar den Gläubigern gegenüber, auf eine im 
Voraus beſtimmte Summe beſchränkt. Für die Molkerei-Genoſſenſchaften kommt 
meiſtens die erſte oder die dritte Form in Anwendung. Die erſte Form verdient 
unbedingt den Vorzug. 

Gegenüber der in § 51 des erwähnten Geſetzes vom 1. Mai 1889 aus- 
geſprochenen Forderung, daß die Einrichtung der Genoſſenſchaften und deren 
Geſchäftsführung in allen Zweigen der Verwaltung mindeſtens in jedem zweiten 
Jahre durch einen ſachverſtändigen, außerhalb der Genoſſenſchaft ſtehenden Reviſor 
geprüft werden müſſe, haben die Bedenken gegen die unbeſchränkte Haftpflicht 
keine Berechtigung mehr. Da für das nöthige Anlagekapital bei Errichtung einer 
Genoſſenſchaft ſofort in dem Molkereigebäude und in deſſen Ausſtattung ein 
greifbares Werthobject geſchaffen wird, da ferner die Tilgung der Schuld ſofort 
mit der Eröffnung des Betriebes ihren Anfang nimmt und die Vertheilung des 
Gewinnes monatlich erfolgt, kann in der That von einer eigentlichen Gefahr 
kaum die Rede ſein. Das Beſtehen der unbeſchränkten Haftpflicht hat aber nicht 
nur die heilſame Folge, daß man es bei der Gründung und Einrichtung der 
Genoſſenſchaft nicht leicht an der nöthigen Vorſicht fehlen läßt, ſondern belebt 
auch das Gefühl der Gemeinſamkeit der Intereſſen unter den Genoſſen und 
bewirkt, daß der Genoſſenſchaft Credit in größerem Umfange und zu billigeren 
Bedingungen zu Gebote ſteht, als es bei einer der anderen beiden Formen der 
Haftpflicht der Fall ſein könnte. 

Am 31. Mai 1896 beſtanden in Deutſchland 1476 Molkerei-Genoſſenſchaften. 
Wenn wir auch nicht wiſſen, welchen Procentſatz der jährlich in Deutſchland 
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erzeugten Menge von Butter und Käſen die Genoſſenſchafts-Molkereien liefern, 
ſo dürfte doch feſtſtehen, daß er nicht gering iſt. Es dürfte auch keinem Zweifel 
unterliegen, daß die am beſten eingerichteten und am beſten arbeitenden deutſchen 
Molkereien unter den großen Genoſſenſchafts-Molkereien anzutreffen find. Alle 
neuen Fortſchritte finden in ihnen am erſten Eingang, ſo daß ſich nach ihrem 
jeweiligen Zuſtande der Stand der Entwickelung des ganzen deutſchen Molkerei— 
weſens bemeſſen läßt. Man kann wohl fagen, daß die großen Genoſſenſchafts— 
Molkereien immer mehr die Trägerinnen des milchwirthſchaftlichen Fortſchrittes 
werden, und zwar nicht nur in techniſcher, ſondern auch in wirthſchaftlicher Hin— 
ſicht. Die regelmäßigen geſetzlichen Reviſionen der Einrichtung und Geſchäfts— 
führung der eingetragenen Genoſſenſchaften nützen auch nicht blos dieſen Unter— 
nehmungen, ſondern kommen dadurch, daß durch ſie mit der Zeit eine große 
Menge werthvoller Erfahrungen und zuverläſſiger Anhaltspunkte für milchwirth— 
ſchaftliche Schätzungen und Berechnungen gewonnen wird, der geſamten Milch— 
wirthſchaft zu Gute. Hierin liegt die große Bedeutung der Genoſſenſchafts— 
Molkereien für die Milchwirthſchaft. 

Wenn ſchon gegenwärtig die Errichtung von Genoſſenſchaften viel leichter, als 
früher zu bewerkſtelligen iſt, weil ausgedehnte Erfahrungen und bewährte Satzungen 
für alle möglichen Arten des Molkereibetriebes zur Verfügung ſtehen, ſo darf 
man es doch auch jetzt niemals unterlaſſen, bevor man ans Werk geht, das be— 
abſichtigte Unternehmen nach allen Richtungen genau zu erwägen. Man wird 
ſich fragen müſſen, ob die Verhältniſſe überhaupt dem Unternehmen günſtig ſind, 
ob es den Theilnehmern nicht an dem nöthigen Gemeinſinn, gutem Willen und 
Verſtändniß fehlt, ob der Zuſtand der Verkehrsmittel die täglichen Milchlieferungen 
zu jeder Jahreszeit ermöglicht, ob überhaupt genügende Milchmengen zur Ver— 
arbeitung dauernd verfügbar gemacht werden können, und ob man erwarten darf, 
daß die Theilnehmer im Stande ſein werden, mit der Zeit die Erzeugung von 
Milch in ihren Wirthſchaften zu ſteigern. Durchaus nicht gleichgültig iſt es, wie 
es um den Leumund, die Arbeitſamkeit, Zuverläſſigkeit, und ganz beſonders um 
die Vermögensverhältniſſe derjenigen, welche Theilnehmer werden wollen, ſteht. 
Hat man die Ueberzeugung gewonnen, daß das Unternehmen Ausſicht auf Erfolg 
verſpricht, und darf man das Zuſtandekommen als geſichert betrachten, ſo hat 
man ſich über die Heimſtätte der Genoſſenſchaft und über den Platz für die 
Molkerei ſchlüſſig zu machen, die Höhe des erforderlichen Kapitals annähernd 
abzuſchätzen, zu prüfen, ob es ſich mit den Vermögensverhältniſſen der Theil— 
nehmer verträgt, die Genoſſenſchaft mit einer Kapitalſchuld in der ermittelten 
Höhe zu belaſten, und zu erwägen, wie ſich das Kapital am billigſten beſchaffen 
läßt. Unter ſorgfältiger Prüfung der Abſatzverhältniſſe beſtimmt man ſchließlich 
die Art des Betriebes, geht an die Ausarbeitung der Satzungen, bewirkt die Con- 
ſtituierung der Genoſſenſchaft und läßt ſich nun erſt einen Plan und einen genauen 
Koſtenvoranſchlag für das Molkereigebäude und deſſen Ausſtattung ausarbeiten. 

Je nach der Art des Betriebes laſſen ſich der Hauptſache nach drei 
Gruppen von Genoſſenſchaften unterſcheiden: Genoſſenſchaften mit Vollbetrieb, 
mit beſchränktem Betriebe und mit gemiſchtem Betriebe. 

Die Genoſſenſchaften mit Vollbetrieb, in denen man die eingelieferte 
Milch gemeinſchaftlich verarbeitet und die Haupterzeugniſſe ſowie auch alle Neben- 
erzeugniſſe gemeinſchaftlich verwerthet, können ſich entweder mit Fettkäſerei oder 
mit Butterbereitung befaſſen. Bei Butterbereitung kann die Verwerthung der 
Magermilch leicht Schwierigkeiten verurſachen, da es nur äußerſt ſelten möglich 
fein dürfte, die ganze, täglich gewonnene Menge dieſes Nebenerzeugniſſes zu ver- 
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kaufen, und da ſich auch die Magerkäſerei nicht immer und überall mit Erfolg 
betreiben läßt. In Molkereien, in denen Schweine nicht gehalten werden können, 
ſtößt auch die Verwerthung von Buttermilch und Molken auf Schwierigkeiten. 

Die Genoſſenſchaften mit beſchränktem Betriebe beſchäftigen ſich nur 
mit der gemeinſchaftlichen Darſtellung und Verwerthung der Butter und überlaſſen 
die Verwerthung der Magermilch und Buttermilch den einzelnen Genoſſen in den 
eigenen Wirthſchaften. Man kann ſie eintheilen in ſolche, die nur Milchlieferungen, 
ſolche, die nur Rahmlieferungen und endlich ſolche, die ſowohl Milch-, als auch 
Rahmlieferungen zulaſſen. Genoſſenſchaften, deren Mitglieder die Entrahmung 
der Milch für ſich beſorgen und nur den Rahm gemeinſchaftlich verarbeiten und 
verwerthen, hat man Rahm-Genoſſenſchaften genannt. 

In den Genoſſenſchaften mit gemiſchtem Betriebe endlich finden ſich 
Einrichtungen, die theils für den Vollbetrieb, theils für den beſchränkten Betrieb 
kennzeichnend ſind, in mannigfaltiger Verbindung und verſchiedener Ausdehnung 
neben einander. 

Ganz vereinzelt trifft man Genoſſenſchaften, die mit Genoſſenſchafts-Molkereien 
den gemeinſchaftlichen Betrieb anderer Gewerbe, z. B. der Müllerei und Bäckerei 
verbinden.“) 


In Norddeutſchland erwachte das Verſtändniß für die Bedeutung des Genoſſenſchaftsweſens 
auf milchwirthſchaftlichem Gebiete verhältnißmäßig ſpät, eigentlich erft zu Anfang der ſiebenziger 
Jahre. Es iſt dies um ſo mehr zu verwundern, als dort gerade in den Jahren von 1850 bis 
1870 auf Auregung des Rechtsanwalts Dr. Schulze zu Delitzſch ?) zahlreiche, den Bedürfniſſen 
des Kleingewerbes und Kleinhandels Rechnung tragende Genoſſenſchaften ins Leben gerufen 
worden waren. 

In der Schweiz war ſchon 1815 in Kieſen, Kanton Bern, die erſte Thalkäſerei auf genoſſen— 
ſchaftlicher Grundlage errichtet worden, der bald mehr folgten, und in Bayern waren in den dreißiger 
Jahren die Algäuer Alpengenoſſenſchaften entſtanden. Erſt ſeit Anfaug der achtziger Jahre wuchs 
in Norddeutſchland die Zahl der Molkerei-Genoſſenſchaften raſcher, beſonders in Schleswig-Holſtein, 
wo 1883 die Mollerei-Genoſſenſchaften mit beſchräuktem Betriebe aufkamen. 

Schon bald nach dem Erwachen des Genoſſenſchaftslebens in Deutſchland machte ſich das 
Bedürfniß nach einer Einigung der gleichartigen Beſtrebungen und nach einem Zuſammenſchluſſe 
der Genoſſenſchaften zwecks kräftiger Förderung der gemeinſamen Intereſſen fühlbar. Es wurde 
im Jahre 1859 zu Weimar auf Anregung des Dr. Schulze der Verband der deutſchen 
Erwerbs- und Wirthſchafts-Genoſſenſchaften gegründet, der zwei Jahrzehnte lang 
den Bedürfniſſen völlig zu genügen vermochte. Etwa 20 Jahre ſpäter bildeten ſich in verſchiedenen 
Theilen Deutſchlands örtliche Genoſſenſchaftsverbände, hauptſächlich Verbände landwirthſchaftlicher 
Genoſſenſchaften, die ſich, wie z. B. der Ende der ſiebenziger Jahre ins Leben gerufene Verband 
landwirthſchaftlicher Genoſſenſchaften für Oſt- und Weſtpreußen, dem allgemeinen Verbande als 
ſelbſtſtändige Unterverbände anſchloſſen. Im Jahre 1883 erfolgte zu Hamburg gelegentlich der 
damals vom 3. bis 11. Juli dort abgehaltenen internationalen landwirthſchaftlichen Thier-Aus— 
ſtellung die Gründung des Allgemeinen Verbandes der landwirthſchaftlichen 
Genoſſenſchaften des Deutſchen Reiches, einer Vereinigung, die ſeitdem von Jahr zu 
Jahr an Einfluß und Bedeutung gewinnt, und unter der vorzüglichen Leitung, der ſie ſich erfreut, 
eine ſehr erſprießliche Wirkſamkeit entfaltet. 

Am 31. Mai 1896 beſtanden in Deutſchland 13005 Erwerbs- und Wirthſchafts-Genoſſen⸗ 
ſchaften,s) darunter 1604, oder 12,33 % ͤ ‚landwirthſchaftliche re a a und zwar: 


mit unbeſchränkter Haftpflicht. ... 1130 = 70,45 % 
„ beſchränkter Haftpflicht. 342 = 21,32 „ 
„ unbeſchränkter Nachſchußpflicht .. ꝓ— 
nicht eingetragen ee SC 1 


1604 100,00 %. 
1) Vergl. Berl. Molk.⸗Ztg. 1896, S. 192. — ) Dr. Hermann Schulze⸗Delitzſch, 
geb. am 29. Auguſt 1808 zu Delitzſch an der Löber, Provinz Sachſen, Regbz. Merſeburg, 
geft. am 29. April 1883 in Potsdam. — ) Jahresbericht für 1895 über die auf Selbſthilfe 
gegründeten Deutſchen Erwerbs- und Wirthſchafts⸗Genoſſenſchaften von Dr. Hans Crüger. 
Leipzig 1896 bei J. Klinkhardt, S. III und S. 41 bis. 46. 
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Die Mehrzahl aller der Erwerbs- und Wirthſchafts-Genoſſenſchaften hat ſich zum Zwecke 
des Austauſches von Erfahrungen, der Ertheilung von Rath und Auskunft, der Wahrung und 
Verfolgung gemeinſamer Intereſſen und der Durchführung der durch das Genoſſenſchaftsgeſetz vom 
1. Mai 1889 angeordneten Reviſion zu Verbänden zuſammengeſchloſſen. Im Jahre 1896 beſtanden 
17 ſolcher Verbände. Die beiden erwähnten größten Verbände, der 1859 gegründete allgemeine 
Verband der auf Selbſthilfe beruhenden deutſchen Erwerbs- und Wirthſchafts— Genoſſenſchaften mit 
1496 e und 1 5 a Geſellſchaften, und der allgemeine Verband der landwirthſchaft— 
lichen Genoſſenſchaften des Deutſchen Reiches mit 2447 Genoſſenſchaften, ſind in Unterverbände 
getheilt, denen die Durchführung der geſetzlichen Reviſion obliegt. 

Von den 1604 landwirthſchaftlichen Produetiv-Genoſſenſchaften find 1476 oder 92% 
Molkerei-Genoſſenſchaften, die ſich wie folgt gruppieren und vertheilen: 


Central⸗Genoſſenſchaften von Molkereien ...... 6 
im Königreiche Preußen ... i 
WM Württemberg .. 1 Cen 
A Großherzogthum Mecklenburg- Schwerin und Seid 82 
„ Königreiche Bahern 42 
„ Großherzahan Sden burg 35 
„ Her ohn B unſchw eggs e E 34 
„ Großherzogthum Heffen ... 28 
in den Sächſiſchen Herzogthümern und Zeng Staaten 22 
„ „ Fürſtenthümern Lippe und Waldeck .. 18 
im Königreich Sachſen . .. e 
„ Großherzogthum Baden .. J e 7 
in den Hanſeſtädten und deren Gebieten . 7 
/ TEE 3 
( E ee e er 2 

1476 


Aktiengeſellſchaften aus „ n (ies 
gegangen 
Die 6 Central-Genoſſenſchaften von Molkereien ſind: 

1) Die Oſtpreußiſche Tafelbutter-Productiv-Genoſſenſchaft zu Königsberg i. Pr., E. G. m. u. H. 
Gegründet am 12. November 1886. 

2) Der Weſtpreußiſche Butterverkaufs-Verband in Graudenz, E. G. m. b. H. Gegründet 
am 4. November 1893. 

3) Der Deutſche Molkerei-Verband „Edelweiß“ zu Berlin, E. G. m. b. H. Gegründet am 
5. Juni 1896. 

4) Die Butterverkaufs-Genoſſenſchaft zu Hannover, E. G. m. b. H. Eingetragen unter dem 
30. Juni 1894. 

5) Die Verkaufs⸗Genoſſenſchaft vereinigter Mecklenburgiſcher Molkereien zu Ro ſtock, E. G. m. b. H. 
Gegründet am 12. Juni 1889, aufgelöſt mit Beginn des Jahres 1897. 

6) Der Verband der Meiereien des Großherzogthums Oldenburg zu Oldenburg, E. G. m. b. H. 
Gegründet am 22. Februar 1885, in Liquidation getreten am 1. Mai 1897. Ein neuer 
Verband, der Verband Oldenburger Meiereien zu Oldenburg, E. G. m. b. H., 
wurde am 1. Mai 1897 eingetragen. 


In Preußen treffen an Molkerei-Genoſſenſchaften auf die Provinzen 
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Der Nutzen, den die Molkerei-Genoſſenſchaften ihren Mitgliedern bringen, ift ein ſehr viel- 
ſeitiger und beſteht darin, daß die Einzelwirthſchaft entlaſtet wird und der Aufwand an Zeit, 
Arbeitskraft und Geld, der früher für die Verarbeitung der Milch gemacht werden mußte, ander— 
weitig genützt werden kann, daß die durchſchnittliche Verwerthung der Milch in den Genoſſenſchaften 
höher ift, als bei der Verarbeitung in den einzelnen Wirthſchaften, daß fich die Beſchaffenheit der 
Molkereierzeugniſſe verbeſſert und ihr Abſatz vortheilhafter geſtaltet, und daß es den Mitgliedern 
ermöglicht wird, ſelbſt mit den kleinſten Milchmengen an den Vortheilen eines großen Betriebes 
Antheil zu gewinnen. Dazu kommt noch weiter, daß die Mitglieder veranlaßt werden, haus- 
hälteriſch mit der Milch umzugehen, Anregung zur Verbeſſerung der Züchtung, Haltung und 
Fütterung ihres Milchviehs erhalten und im geſchäftlichen Verkehre mit der Genoſſeuſchaft den 
Werth einer guten Buchführung und einer ſtrengen Ordnung kennen und ſchätzen lernen. Bei 
dieſen günſtigen Einflüſſen, welche die Genoſſenſchaften auf die wirthſchaftliche Lage ihrer Mitglieder 
auszuüben im Stande ſind, kann man nur wünſchen, daß ſich das Genoſſenſchaftsweſen auch auf 
milchwirthſchaftlichem Gebiete immer mehr ausbreite. 1) 


§ 159. Bau und Einrichtung einer größeren Molkerei. Im 
Laufe der letzten fünfzehn Jahre, während deren eine große Zahl von Molkerei⸗ 
Genoſſenſchaften und anderen umfangreichen milchwirthſchaftlichen Unternehmungen 
entſtand, hat ſich auch die Einrichtung der Molkereien in jeder Beziehung weſentlich 
vervollkommnet. Man hat es nicht nur gelernt, allen Bedürfniſſen, auch den 
feineren, die ſich mit der Zeit fühlbar machten, Rechnung zu tragen, ſondern hat 
auch die nöthigen Erfahrungen, um dies in zweckmäßigſter Weiſe thun zu können, 
zu ſammeln Gelegenheit gefunden. Heutzutag verlangt man von einer gut an⸗ 
gelegten Molkerei, daß ſie ſich in freier, geſunder Lage befinde, daß ſie mit gutem, 
reinem Waſſer und mit Eisvorräthen verſehen ſei, daß die Arbeitsräume einen 
für Waſſer völlig undurchläſſigen Fußboden haben und daß alle Abwäſſer einen 
raſchen Abfluß finden. Man verlangt, daß die einzelnen Räume nach Bedürfniß 
leicht geheizt, gelüftet und auch gekühlt werden können, daß überall getrennte 
Röhrenleitungen jederzeit Dampf, ſowie heißes und kaltes Waſſer nach Wunſch 
liefern, und daß es weder an einer Schreibſtube, noch an einem Laboratorium 
für Milchunterſuchungen fehle. Dazu kommt die weitere Forderung, daß die 
einzelnen Räume nicht nur die ihrer Beſtimmung entſprechende Größe, was 
Bodenfläche und Kubikinhalt anbelangt, beſitzen, ſondern auch derartig vertheilt 
ſein ſollen, daß die Verarbeitung der Milch in einfachſter Weiſe verläuft, und 
daß fih bei der Herſtellung der Haupterzeugniſſe ungünſtige Einflüſſe nicht bemerf- 
lich machen. Endlich wünſcht man noch, daß die eingelieferte Milch und dann 
weiter die durch ihre Verarbeitung entſtehenden Nebenerzeugniſſe entweder durch 
Vermittelung der Schwere oder anderer Naturkräfte an den Ort ihrer Beſtimmung 
gelangen, und daß menſchliche Kraft bei der Beförderung gar nicht, oder doch 
nur in ganz geringem Umfange mitzuwirken habe. 


1) Vergl. über Molkerei-Genoſſenſchaften: C. Graf von Belrupt; Ueber Käſerei-Genoſſen⸗ 
ſchaften, Romers, Jahrb. f. öſterr. Landwirthe 1874. — Der ſelbe: Oeſterr. Molkerei-Geuoſſen⸗ 
ſchaften im Jahre 1874, Wien 1875. — Guſtav Wilhelm: Was find Käſerei-Genoſſenſchaften? 
Wien 1872. — Schatzmann, Schweizeriſche Alpwirthſchaft, 4. u. 5. Heft, Aarau 1863 u. 1864. 
— Graf von Armausperg, Ueber das alpwirthſchaftliche Genoſſenſchaftsweſen im bayeriſchen 
Algäu, Zeitſchr. d. Landw. Ver. in Bayern, München 1869, S. 390 u. 428. — C. M. Stöckel, 
Ueber Molkerei-Genoſſenſchaften, Schriften des Milchw. Vereins, Nr. 6, Danzig 1877. — Pouriau, 
La laiterie, IV. édit., Paris 1888, p. 452 und 656 bis 658. — C. M. Stöckel, Errichtung, 
Organiſation und Betrieb der Molkerei-Genoſſenſchaften, Bremen 1880. — W. Helm, Die Bud- 
führung, Betriebsreviſion und Verwaltung in Genoſſenſchafts-Molkereien, Prenzlau 1890. — Der 
ſelbe, Anleitung zur Buchführung und geſetzlichen Reviſion in Molkerei-Genoſſenſchaften ꝛc., 
Prenzlau 1891. 
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Alle dieſe Wünſche und Forderungen in möglichſt einfacher Weiſe und mit 


möglichſt geringem Geldauf⸗ 
wande zu befriedigen, wäre 
ſomit die Aufgabe eines tüch⸗ 
tigen Baumeiſters. Sie iſt 
wahrlich nicht leicht, und es 
koſtet viele Ueberlegung, einer— 
ſeits die Klippen einer übel 
angebrachten, falſchen Sparſam⸗ 
keit zu vermeiden und es andrer⸗ 
ſeits dahin zu bringen, daß die 
drei Quotienten, die man er⸗ 
hält, wenn man ſowohl die 
Summe der Grundflächen aller 
Molkereiräume, als auch die 
Summe der Grundflächen aller 
benützten Räume, die Wohn⸗ 
räume mit eingeſchloſſen, durch 
die überbaute Bodenfläche, und 
wenn man dann noch drittens 
die Summe des Kubikinhaltes 
aller benützten Räume durch 
den Kubikinhalt des Mauer⸗ 
werks dividiert, einen möglichſt 
großen Werth annehmen. 

Einen Ueberblick über die 
vielen Bedürfniſſe, welche bei 
der Anlage einer Molkerei in 
Betracht kommen, und über die 
hierfür im Einzelnen und im 
Ganzen aufzuwendenden Koſten 
verſchafft man ſich am beſten 
aus guten Plänen und Koſten⸗ 
voranſchlägen. 

Fig. 69 zeigt die Art der Ein— 
richtung einer modernen Centrifugen- 
meierei mit beſchränktem Betriebe bei 
Benutzung einer dänischen Centrifuge. 
Vom Wagen 4 wird die Milch in 
den Kannen H nach der Milchwage 
getragen und in deren Behälter C 
eingegoſſen. Nach der Wägung fließt 
die Milch von hier aus zunächſt in 
das Sammelgefäß D und dann weiter 
durch das Rohr d und den Vor- 
wärmer W in die Centrifuge F. 
Der Rahm geht durch das Steigrohr 
in den Schaumfänger ZI, durch 
läuft den Paſteuriſierapparat J und 
gelangt dann über den Kühler J 
und durch die Blechrinne 7 in die 
Rahmtonnen K. Durch das zweite 
Steigrohr L wird die Magermilch 
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in die offene Rinne Z und von da weiter durch den Schaumfänger M, durch den Paſteuriſier— 
apparat N und über den Kühler O in das Sammelgefäß für Magermilch P geleitet. Aus dem 
Gefäß P füllt man die Magermilch in die auf der Wage S ſtehenden Magermilchkannen R und 
befördert ſie, nachdem ſie gewogen wurde, an die Milchlieferanten zurück. Soll die Magermilch 
verkäſt werden, fo läßt man fie von der Rinne 7 aus in die Käſungsgefäße abfließen. 

Im Nachſtehenden gebe ich den Ueberſchlag für den Neubau und die Einrichtung einer 
größeren Molkerei, zu dem mir Herr Ingenieur W. Helm die Unterlagen zu liefern die Güte hatte: 

Ueber den Aufwand, welchen der Erwerb des erforderlichen Bauplatzes verurſacht, können aus 
nahe liegenden Gründen irgend welche beſtimmte Angaben nicht gemacht werden. In guter Lage 
einer volkreichen Stadt kann er ſehr groß werden. . 

Nehmen wir an, es handle fih um den Neubau und die Einrichtung einer allen Anforde- 
rungen der Gegenwart entſprechenden größeren ſtädtiſchen Centrifugenmolkerei, in welcher im 
Jahre etwa zwei Millionen kg, alfo täglich zwiſchen 5000 und 6000 kg Milch bei Vollbetrieb 
verarbeitet werden folen, und in der man fih auch auf den Verkauf von Milch und Milh- 
erzeugniſſen einrichtet. Die für das Molkereigebäude allein ſamt Vorlagen und Schornſtein zu 
überbauende Grundfläche würde ohngefähr auf 350 qm zu veranſchlagen fein. Für die einzelnen 
Räume wären zu rechnen: 


a) Molkereiräume: 


1) Räume für die Annahme der Milch und für den Verkauf 


von Milch und Milcherzeugniſſen zuſammen .. 67 qm 
2) Raum für die Ausgabe von Magermilch u. f. w.. . . 19 „ 
3) Raum zum Kühlen und Aufbewahren von Milch .. 16 „ 
4) Raum für Centrifugen und Butterfäſſer .... 60 „ 
5 Raum für die Rahmſue rung 1 
Raum für Butterbeavbeitu g ĩ ale, 
U) telen r ee lie 
8) Raum zum Aufbewahren von Tonnen, Kiſten, Papier, 

Salz und ſonſtigen Vor rächen 2 
9) Käſerei und Käſekeller (vergrößerungsfähig) zuſammen . 94 „ 
10) Schreihtu he ln A O 
11) Laboratorium für Milchunterſu chungen 18 „ 
12 fam für Eis eiwa dd eh; a Na, 
13) Raum für die Dampfmaschine 14, 
14) Raum für den Dampfkeſſel .. i i „ 


15) Raum für Kohlen und Geräthe für die Dampfmaſchine 25 


t 
Zuſammen 450 qm 


Die Reinigung der Milchkannen und ſonſtigen Geräthe wird in dem Raume für die Annahme 
der Milch beſorgt. 


b) Wohnung mit Wirthſchaftsräumen: 


1) Treppe und Vorraum der Wohnung.... 22 qm 
Dieu dier Zünm rtr e 
uche und Speiſekammen”nndgnd al, 


4) Bodenſtuben 


Zuſammen 156 qm 
c) Bodenräume: 
Ir ß ee SULGEN 


Das Gebäude wird von Grund aus maſſiv in Ziegelrohbau hochgeführt und außen gefugt. 
Im Innern werden die Wände der Mollereiräume ebenfalls gefugt, der Hauptarbeitsräume bis 
zu einer Höhe von 1,4 m mit Kacheln verkleidet und der übrigen Räume verputzt. Die Wände 
des Eis⸗, Butter- und Käſekellers erhalten eine oder zwei iſolierende Luftſchichten, und die Scheide— 
wände zwiſchen den Wohn- und Wirthſchaftsräumen werden in Holzfachwerk hergeſtellt. Alle 
Molkereiräume, die Schreibſtube ausgenommen, werden mit einer zwiſchen Eiſenträgern eingewölbten 
Decke und einem aus Mettlacher Platten hergeſtellten Fußboden verſehen. Das Dach wird über— 
ſtehend gemacht, mit Brettern verſchalt und mit einer doppelten Lage von Dachpappe eingedeckt. 
Wenn alle Arbeiten einfach, aber ſolid und gut ausgeführt werden, dürfte ſich ein derartiger Bau, 


Bau und Einrichtung einer größeren Molkerei. N 415 


vollſtändig fertig mit Fenſtern, Thüren und Treppen, bei einem Preiſe der Ziegel von 30 M für das 
Tauſend und bei einem Holzpreiſe von 32% für das Kubikmeter etwa um 30000 „ herſtellen laſſen. 

Außer dem Hauptgebäude wird man noch Nebengebäude nöthig haben, auch wird man noch 
ſonſtige Aufwendungen machen müſſen, die wir wie folgt veranſchlagen: 


1) Nebenhaus mit Wirthſchaftsräumen, Pferdeſtall, Wagen— 

ſchuppen und Futterboden zuſammen Gren 
2) Schweineftall für 150 Schweine mit Wägeraum u. Küche 12000 „ 
F ale a ee ne 200 „ 
4) Einzäunung des Grundſtückees 1 000 „ 
5) Pflaſterungsarbeiten e 


Zuſammen 20 000 % 


Die ganze Bauſumme würde fi) alfo rund auf 50 000 % ſtellen. 


An Einrichtungsgegenſtänden wären erforderlich: Eine Dampfmaſchine mit 18 em Cylinder— 
durchmeſſer und 35 em Hub für 115 Umdrehungen in der Minute. — Ein Cornwall-Dampfkeſſel 


mit 15 qm Heizfläche bei 6 Atmoſphären Ueberdruck mit vollſtändiger Armatur. — Transmiſſion 
mit Treibriemen. — Röhrenleitungen für Dampf, warmes und kaltes Waſſer. — Eine Milchwage. 


— Ein Milch-Sammelgefäß. — Kühlbehälter. — Ein Milchvorwärmer. — Ein Paſteuriſierapparat. 
— Ein Steriliſierapparat. — Zwei bis drei Centrifugen. — Ein Magermilch-Hebeapparat. — Ein 
Rahmkühler. — Ein Magermilchkühler. — Ein Behälter für Magermilch. — Ein Behälter für 
Buttermilch. — Einrichtungen für die Vorbereitung des Rahmes zum Buttern. — Zwei Butter— 
fäſſer. — Ein Butterkneter mit 120 em Tellerdurchmeſſer. — Käſekeſſel und ſonſtige Einrichtungs— 
gegenſtände für Käſerei. — Einrichtungsgegenſtände für den Verkaufsraum. — Einrichtungsgegen— 
ſtände für die Schreibſtube. — Inſtrumente und Geräthe zur Milchunterſuchung. — Sonſtige 
kleinere Geräthe und Vorrichtungen der verſchiedenſten Art. — Einrichtungen zum Kochen. — 
Heizungs- und Lüftungsanlagen. i 


Der geſamte Aufwand hierfür dürfte etwa betragen: 


1) Einrichtung für Butterbereitung mit Dampfbetrieb. 16 000 % 
2) Einrichtung der Käſerei bei Verarbeitung von 2000 bis 


3000 kg Milch oder Magermilch täglich. ... 2000 „ 
eie DEL ekell ee 800 „ 
4) Einrichtung für Heizung und Lüftung. 1 200 „ 


Zuſammen 30000 % 


Wollte man ſtatt der gewöhnlichen Heizung die Abdampf-Waſſerheizung und Lüftung nach 
dem Syſtem Helm-Körting einführen, jo wäre an Stelle der 1200 die Summe von 2700, 
und, falls die Heizung auch auf die Wohnräume ausgedehnt würde, die Summe von 5000 % zu 
ſetzen. Die Abdampf-Waſſerheizung ift zwar in der Anlage bedeutend theuerer, aber in den laufenden 
Betriebskoſten billiger als gewöhnliche Heizung, weil die latente Wärme des verbrauchten Dampfes 
ausgenützt wird und die Räume ohne beſonderen Aufwand für Brennſtoffe geheizt werden können. 
Dazu käme noch, daß dieſe Heizung eine ebenſo genaue als bequeme Regelung der Luftwärme in 
den Räumen ſichert, und daß fie reinlicher als jede andere ift. Auch die Helm-Körting'ſche 
Lüftungsanlage koſtet mehr als die ſonſt üblichen. Die Mehrkoſten würden aber wieder einkommen, 
wenn es ſich beſtätigte, daß dieſe Art der Lüftung die Reifung der Käſe beſchleunigt, alſo eine 
Erſparniß an Reifungsräumen und einen raſcheren Umſatz der Käſe ermöglicht. 

Soll Molkenbutter mit Anwendung von Centrifugalkraft bereitet werden, ſo hat man hierfür 
noch die Summe von rund 1500 % in Anſatz zu bringen. 

Findet endlich Verkauf von Milch, Magermilch und Rahm ſtatt, ſo muß für eine entſprechende 
Zahl von Milchverkaufswagen und Pferden und für einen Rollwagen geſorgt werden. Die Koſten 
für einen Milchverkaufswagen ſamt 15 Milchkannen kann man auf 1200 M, und für einen Nol- 
wagen auf 500 % veranſchlagen. 

Zur Leitung und Führung des Betriebes wäre erforderlich: ein Molkereiverwalter, ein Buch— 
halter, ein Obermeier, je nach der Art des Betriebes drei bis vier Meiereigehülfen, mehrere Scheuer— 
frauen, zwei Maſchiniſten, zwei Perſonen zur Verſorgung der Pferde und eine Anzahl auf Tantiemen 
anzuſtellender Rollkutſcher. An umlaufenden Betriebsmitteln müßte man endlich haben: eine be— 
ſtimmte Summe von baarem Gelde zum Bezahlen der Gehalte und Löhne, der Zinſen, der Reparaturen, 
der Steuern und Abgaben und der Abnutzungs⸗ und Amortiſationsbeträge, und außerdem noch an 
Vorräthen: Kohlen, Beleuchtungsſtoffe, Schmieröl, Seife, Soda, Sand, Eis, Salz, Lab, Käſefarbe, 
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Tonnen, Kiſten, Papier, Lebensmittel, unter Umſtänden Futtermittel für Pferde und Schweine und 
noch viele andere Bedarfsgegenſtände. 

Wenn täglich im Mittel 5500 kg Milch verarbeitet werden, kann man rechnen, daß jämt- 
liche Unkoſten täglich im Durchſchnitt nicht mehr als 110% ausmachen. Der Umſatz in der Molkerei 
erfolgt ſo raſch und regelmäßig, daß die laufenden Einnahmen alles erforderliche umlaufende baare 
Betriebskapital liefern. Da die Abrechnung monatlich erfolgt, dürfte für unſeren Fall, und wenn 
wir annehmen, daß nur zwei Pferde gehalten werden, der jeweilige Werth an vorhandenen um— 
laufenden Betriebsmitteln, alſo an Baargeld und Vorräthen, kaum je auf eine größere Summe 
als höchſtens 20 000 % anwachſen. Es wird dann, abgeſehen von dem Werthe des Baugrundes, 
die ganze Molkerei-Anlage, Pferde und Schweine mit einbegriffen, zu irgend einer Zeit höchſtens 
den folgenden Werth darſtellen: 


Gehändekaptallaͤasn. AE 0 
Stehendes Betriebskapitall 24000 „ 26 „ 
Umlaufendes Betriebsfapital. . . .. 20000m El 


Zuſammen 94000 % 100% 


X. 
Der Unterricht in der Milchwirthſchaft. 


AAA 


S 160. Der Unterricht in der Milchwirthſchaft. Früher über⸗ 
ließ man bekanntlich die Verarbeitung der Milch, nicht blos im Flachlande von 
ganz Deutſchland, ſondern auch in anderen Ländern, wie in Dänemark und 
Schweden, ganz den Mädchen und Frauen. Auf kleinen Gütern bildete ſie, wie 
auch heute noch vielfach, einen Beſtandtheil der Hauswirthſchaft, und auch auf 
großen Gütern ſtand ſie meiſtens unter der Oberaufſicht der Hausfrau. In den 
Alpenländern war es anders: dort lag der Betrieb der Milchwirthſchaft ganz in 
den Händen der Männer, die auch das Melken der Kühe beſorgten. In Nord- 
deutſchland fieng man erſt im Laufe der ſiebenziger Jahre an, Männern die 
Verarbeitung der Milch zu überweiſen; das Melken blieb jedoch Sache der 
Mädchen und Frauen. Gegenwärtig nimmt in Deutſchland die Zahl der in der 
Milchwirthſchaft beſchäftigten Männer in dem Maße zu, in dem ſich die Molkerei 
zu einem ſelbſtſtändigen Gewerbe entwickelt, und zwar nicht nur in den großen 
Genoſſenſchafts- und Sammelmolkereien, ſondern auch in größeren Gutsmolkereien. 
Es hat dies verſchiedene Gründe. Wenn auch Mädchen zur Bereitung von Butter 
oder von feinen, umſtändlich herzuſtellenden Luxuskäſen vorzüglich zu gebrauchen 
ſind, ſo eignen ſie ſich doch zur Bedienung von Dampfmaſchinen und Centrifugen 
weniger gut als Männer. Ein ſehr großer Theil der jungen Mädchen, welche 
die Milchwirthſchaft erlernen, wird ſpäter dieſem Berufe durch Heirath oder aus 
anderen Urſachen wieder entzogen, und beinahe Alle faſſen wohl in dem berech— 
tigten Wunſche, nicht zeitlebens Meierinnen zu bleiben, ſondern ſpäter einen 
eigenen Herd zu gewinnen, ihre Aufgabe nicht mit dem Ernſte auf, wie junge 
Männer, die ſich die Molkerei als Lebensberuf wählen. Die durchſchnittliche 
Leiſtungsfähigkeit in der Molkerei iſt daher, was Niemand beſtreiten wird, bei 
den Mädchen geringer, als bei den Männern, und wird es immer bleiben. Wenn 
es auch große Genoſſenſchafts⸗ Molkereien giebt, welche von Frauen oder älteren 
Mädchen ſelbſtſtändig und vorzüglich geleitet werden, ſo kommt dies doch nur als 
ſeltnere Ausnahme vor. Man muß daher, und dies iſt beim Unterricht wohl zu 
beachten, an Meier im Allgemeinen höhere Anforderungen ſtellen, als an Meierinnen. 

Als ſich zu Anfang der ſiebenziger Jahre das Molkereiweſen zunächſt in 
Dänemark und dann auch bald in Deutſchland zu vervollkommnen begann und 
das Bedürfniß nach tüchtigen Meiereileuten fühlbar wurde, mußte man an die 
Errichtung von Meiereiſchulen gehen. Haushaltungsſchulen, in denen auch der 
Molkereibetrieb berückſichtigt wurde, und ſelbſt eigentliche Fachſchulen, beſtanden, 

Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 27 
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freilich ganz vereinzelt, ſchon früher. Bereits 1719 war von Friedrich Wilhelm J., 
König von Preußen, auf der mit Holländerfamilien beſiedelten märkiſchen Domäne 
Königshorſt h) eine Art von Molkereiſchule eingerichtet worden, in welcher die 
Töchter der Coloniſten und Bauern in der Fertigkeit des Buttermachens unter- 
richtet werden ſollten. Nachrichten über andere derartige Einrichtungen älteren 
Datums, die ſicher da und dort beſtanden, ſind uns verloren gegangen. Im 
Jahre 1869 wurde zu Sonthofen im bayeriſchen Algäu die erſte Käſereiſchule 
für männliche Zöglinge errichtet. In den folgenden zehn Jahren entſtand dann 
auch in den Gegenden Mitteleuropas, in denen man faſt nur Butter bereitete, 
eine Reihe von Fachſchulen: zunächſt Schulen für Meierinnen, die in Dänemark, 
Schweden und den an der Nord- und Oſtſee gelegenen deutſchen Ländern eigent⸗ 
liche Meiereiſchulen, im übrigen Norddeutſchland und in Mitteldeutſchland aber 
meiſtens Haushaltungsſchulen mit Meiereibetrieb waren. Als erſte norddeutſche 
Molkereiſchule, die fih nur mit der Heranbildung junger Männer zum Meierei- 
fach beſchäftigte, wäre die in Raden bei Lalendorf in Mecklenburg⸗Schwerin 
am 19. Auguſt 1876 eröffnete Schule zu nennen. Die Meiereiſchulen für Mädchen 
hatten faſt ausſchließlich weibliches Lehrperſonal und eine ſehr verſchiedenartige, 
oft nur ganz beſcheidenen Anforderungen genügende Einrichtung. Für die praktiſche 
Unterweiſung war meiſtens ganz gut geſorgt, aber der theoretiſche Unterricht ließ 
ſehr viel zu wünſchen übrig. Mit der Steigerung der Anſprüche im Laufe der 
achtziger Jahre gewann allmählich die Frage, wie die Molkereiſchulen einzurichten 
wären, daß ſich ihre Zöglinge ein ausreichendes Maß von zuverläſſiger Tüchtig— 
keit aneignen könnten, eine immer größere Bedeutung. Die Einrichtung einer 
Molkereiſchule, welche ſich die Aufgabe ſtellt, ihre Zöglinge in das Fach einzu— 
führen und ſoweit auszubilden, daß ſie nach dem Austritt die ſelbſtſtändige Leitung 
eines größeren milchwirthſchaftlichen Betriebes übernehmen können — und nur 
ſolche Schulen habe ich hier im Auge — ſollten nach meinem Dafürhalten den 
im Folgenden kurz angedeuteten Anforderungen genügen: 

1) Die Lehrzeit ſollte ſich wenigſtens auf ein Jahr er- 
ſtrecken. Nur dann werden die Zöglinge die nöthige Selbſtſtändigkeit und 
Sicherheit im Arbeiten erlangen können, wenn ſie angehalten wurden, die wichtigſten 
Verrichtungen Monate lang auszuführen. Da ſich dieſe Arbeiten nicht das ganze 
Jahr über gleich bleiben, und da es auch darauf ankommt, Erfahrungen zu 
ſammeln, ſo iſt die Dauer eines Jahres das geringſte Maß für die Lehrzeit. 
Auch der theoretiſche Unterricht, der ſich auf das ganze Gebiet der Milchwirth— 
ſchaft zu erſtrecken hat, erfordert mindeſtens ein Jahr, wenn er fruchtbringend 
ſein ſoll. Berückſichtigt man die mangelhafte Schulbildung, den Mangel an 
Uebung im logiſchen Denken und den engen Vorſtellungskreis der Mehrzahl der 
eintretenden Zöglinge, ſo möchte man faſt zweifeln, ob die angegebene Zeitdauer 
für einen nachhaltigen theoretiſchen Unterricht, ſelbſt wenn er täglich eine Stunde 
lang ertheilt wird, wirklich ausreicht. 

2) Die Zöglinge ſollten beim Eintritt in die Schule wenigſtens 
20 Jahre alt, oder beſſer noch älter ſein. Geſtattet man den Eintritt 
ſchon mit einem Alter von 16 bis 17 Jahren, ſo werden die Zöglinge entlaſſen, 
menn ſie 17 bis 18 Jahre alt ſind. Mit dieſem Alter vertraut ihnen aber kein 
verſtändiger Beſitzer, geſchweige denn eine Genoſſenſchaft, die Leitung einer Molkerei 
an. Die entlaſſenen Zöglinge ſehen ſich dann gezwungen, in Molkereien Neben- 


1) Landbuch der Mark Brandenburg. Brandenburg bei Adolf Müller, I. Bd., S. 410. 
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ſtellungen anzunehmen, und büßen dabei vielleicht ihre gute Schulung völlig ein, 
oder vergeſſen das, was ſie ſich an theoretiſchen Kenntniſſen angeeignet hatten, 
zum größten Theile wieder, ſo daß ſie, wenn ſie endlich eine ſelbſtſtändige Stellung 
erlangen, kaum einen Vorzug vor den Altersgenoſſen, die eine Molkereiſchule 
nicht beſucht haben, beanfpruchen können. Nur junge Leute, die bereits ſoweit 
herangereift ſind, daß man ihnen ſofort nach dem Abgange aus der Schule die 
ſelbſtſtändige Leitung eines Betriebes anvertrauen kann, ſollten in Molkereiſchulen 
Aufnahme ſuchen und aufgenommen werden. 


3) In jeder Molkereiſchule muß das Hauptgewicht auf den 
theoretiſchen Unterricht gelegt werden. Schulen, in denen dies nicht ge- 
ſchieht, vernachläſſigen ihre Hauptaufgabe. Wer theoretiſch gründlich gebildet iſt 
und weiß, welchen Zweck jede Verrichtung hat, und wie dieſer Zweck am beſten 
erreicht wird, wer denken gelernt und ſich ein ſelbſtſtändiges Urtheil gebildet hat, 
dem wird es, wenn er nur einigermaßen anſtellig iſt, ſicherlich nicht ſchwer, ſich 
das, was ihm an praktiſcher Uebung abgeht, ſelbſt, auch außerhalb der Schule, 
anzueignen. Der gedankenloſe, dreſſierte Arbeiter dagegen ſteht jedem unerwarteten 
Ereigniß gegenüber rathlos da und iſt auch nicht im Stande, ſeinen mangelhaften 
geiſtigen Beſitz ſpäter noch aus eigener Kraft zu ergänzen. Aus dieſem Grunde 
muß neben der praktiſchen Schulung dem theoretiſchen Unterrichte eine große 
Sorgfalt gewidmet werden. Es fehlt gegenwärtig in Deutſchland wahrlich nicht 
mehr an zweckmäßig eingerichteten und gut geleiteten Molkereien, alſo an Gelegen— 
heit zur Erwerbung praktiſcher Fertigkeiten. Was die jungen Leute aber nur in 
Molkereiſchulen finden, und was ſie daher auch hauptſächlich dort ſuchen, iſt die 
Möglichkeit, ſich gründliche theoretiſche Fachkenntniſſe anzueignen und ihre all— 
gemeine Bildung zu erweitern. Dieſen Erwartungen zu entſprechen, iſt nicht 
ganz leicht. Hat man es doch in den Molkereiſchulen vielfach mit jungen Leuten 
zu thun, die ganz ungenügend vorbereitet ſind, ſchlecht leſen, ſchreiben und rechnen, 
und denen man erſt eine gewiſſe geiſtige Schulung, Anleitung zum logiſchen Denken 
und zur klaren Faſſung eines Gedankens in Worte, beizubringen beſtrebt ſein 
muß. Weiter wird der Unterricht noch dadurch erſchwert, daß die vorzutragenden 
Lehren nicht gerade zu den leichtverſtändlichen gehören und auf verſchiedenen 
wiſſenſchaftlichen Gebieten liegen. Selbſt bei beſſer vorbereiteten Zöglingen kann 
der Unterricht in vielen ſeiner Theile nur ein populärer, gemeinverſtändlicher ſein. 
Wie ſchwer es aber hält, einen guten gemeinverſtändlichen Unterricht zu ertheilen, 
iſt bekannt. Es gehört ein nicht geringes Maß feineren Taktes dazu, den rich— 
tigen Ton zu treffen, nicht trivial zu werden und niemals ganz zu dem geringen 
Faſſungsvermögen der Schüler herabzuſteigen, ſondern fie, ſo gut es irgend mög- 
lich iſt, zu ſich emporzuziehen. Nur dadurch, daß man die Zöglinge fühlen läßt, 
wie viel noch jenſeits der Grenze ihres Faſſungsvermögens liegt, daß man ſich 
Mühe giebt, alle Lücken, welche ihnen das Verſtändniß der Sache erſchweren, 
nebenbei thunlichſt auszufüllen, daß man ihnen ab und zu weitere geiſtige Aus— 
blicke zu erſchließen ſucht, fördert man neben ihrer Fachausbildung zugleich auch 
ihre allgemeine Bildung, und dies muß das Ziel eines jeden guten Unterrichts 
ſein. Die Schüler müſſen zu lebhaftem Intereſſe am theoretiſchen Fachunterricht 
angeregt, mit Luſt zu ihm erfüllt und dahin gebracht werden, daß ſie Achtung 
vor der Thätigkeit gewinnen, die ſie ſich zum Lebensberufe gewählt haben. Daß 
ein gewiſſenhaft und mit voller Liebe zur Sache ertheilter theoretiſcher Unterricht 
auch nicht verfehlen wird, einen veredelnden Einfluß auf den Charakter der 
Schüler auszuüben, darf wohl erwartet werden. 

Se? 
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Faſt immer wird es ſich empfehlen, den Zöglingen der Molkereiſchulen 
neben dem theoretiſchen Fachunterrichte noch beſondere Stunden, etwa zweimal 
wöchentlich, im Leſen, Rechnen und Schreiben von einem Elementarlehrer geben 
zu laſſen. 


4) Die Zöglinge müſſen zu einer umfaſſenden techniſchen Molkerei— 
buchführung ſtreng angehalten werden. Es genügt nicht, ihnen wöchentlich 
Formulare zu Wochentafeln nach Art der von mir entworfenen auszuhändigen 
und zu verlangen, daß ſie benützt werden: man muß vielmehr ſtreng darauf 
halten, daß ſie ſorgfältig geführt, und daß die erforderlichen Berechnungen und 
Abſchlüſſe von jedem einzelnen Zögling ſelbſtſtändig gemacht werden. Der Lehrer 
darf ſich alſo unter keiner Bedingung der Mühewaltung entziehen, alle Tafeln 
ſelbſt mit zu führen und alle Berechnungen auch ſeinerſeits zu machen, um die 
von ihm erhaltenen Ergebniſſe mit den von den Schülern gefundenen vergleichen 
zu können. Ferner wird es nöthig ſein, neben den Wochentafeln noch eine 
Anzahl beſonderer Tafeln zu benützen, welche zu Beobachtungen über einzelne 
Theile des Betriebes, z. B. über die Entrahmung mit den Centrifugen, über die 
Vorbereitung des Rahms zum Buttern, über das Salzen der Käſe u. ſ. w. anleiten. 
Solche Tafeln müſſen die Zöglinge unter beſtändiger Ueberwachung fo lange felbft- 
ſtändig führen, bis ſie den betreffenden Theil des Betriebes ſicher beherrſchen. 


5) Die Molkereiſchulen ſollten entweder nur für weibliche, oder 
nur für männliche Zöglinge beſtimmt ſein. Schulen, welche in abwechſelnden 
Lehrgängen männliche und weibliche Zöglinge ausbilden ſollen, werden kaum nach 
beiden Seiten hin zu genügen vermögen. Für junge Männer, welche in der 
Beſchäftigung mit Milchwirthſchaft ihre Lebensaufgabe ſuchen, gehen, wie dies 
ſchon früher angedeutet wurde, die Anforderungen an den Unterricht weiter, als 
für junge Mädchen, weshalb der Unterricht für jene in verſchiedener Beziehung 
anders geartet ſein muß, als für dieſe. Es gelingt unzweifelhaft leichter, den 
beſonderen Bedürfniſſen vollkommen gerecht zu werden, und den Unterricht mehr 
und mehr zu vertiefen, wenn man ſich immer in den ſelben Bahnen bewegt, als 
wenn man beſtändig wechſeln muß. Daher ſcheint es mir geboten, nicht Zwitter- 
ſchulen, ſondern beſondere Lehranſtalten für männliche, und beſondere für weib— 
liche Zöglinge zu errichten. 


6) Die Einrichtung der Lehrmolkereien, mit denen die Molkerei— 
ſchulen verbunden ſind, ſoll in allen ihren Theilen zweckentſprechend 
ſein. Vor Allem müſſen ſie den Bedürfniſſen des Betriebs und des Unterrichts 
vollſtändig genügen und bei aller Einfachheit doch ſo beſchaffen ſein, daß ſie ein 
zweckmäßiges Arbeiten möglichſt erleichtern. Bei dem gegenwärtigen Stande der 
deutſchen Milchwirthſchaft darf der Kreis der laufenden Arbeiten nicht zu eng 
umſchrieben ſein. Es iſt daher ſehr wünſchenswerth, daß den Zöglingen Ge— 
legenheit geboten werde, mit Kühl- und Paſteuriſierapparaten, womöglich auch 
mit Steriliſierapparaten, zu arbeiten und ſich mit der Bedienung von Centrifugen 
verſchiedener Art, der Leitung der Rahmſäuerung, der Bereitung und Verpackung 
der Butter, ſowie mit der Herſtellung einiger Käſearten bekannt zu machen. Die 
Erlernung der Ausführung von Fettbeſtimmungen in Milch und die Uebung 
in anderen milchwirthſchaftlichſchemiſchen Arbeiten fegt voraus, daß Chemiker vom 
Fach als Lehrer an der Molkereiſchule wirken. In Molkereiſchulen, welche den 
Bedürfniſſen des Kleinbeſitzes zu dienen haben, oder mit Haushaltungsſchulen 
verbunden ſind, wird man dafür ſorgen müſſen, daß die Zöglinge auch das 
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Melken der Kühe und die Behandlung der für die Aufzucht und für die Mäſtung 
beſtimmten Kälber erlernen können. 


7) Jede Molkereiſchule ſollte von einer Aufſichtsbehörde über— 
wacht werden. Es empfiehlt ſich dringend, für jede Schule einen ſtändigen 
Aufſichtsrath (Kuratorium) zu beſtellen und dieſen zu verpflichten, den Schluß— 
prüfungen der Zöglinge anzuwohnen und bei dieſen Gelegenheiten jedesmal die 
Schule ſelbſt einer eingehenden Prüfung zu unterwerfen. Der Auffſichtsrath 
muß aus Männern beſtehen, denen es weder an Verſtändniß, noch an lebhaftem 
Intereſſe für die Sache fehlt. Steht ein tüchtiger Molkerei-Wanderlehrer zur 
Verfügung, ſo kann er veranlaßt werden, ſich monatlich regelmäßig einen oder 
mehrere Tage lang an der Schule aufzuhalten und einen Theil des theoretiſchen 
Unterrichts, ſowie deffen Oberleitung, zu übernehmen. 

8) Die Zöglinge der Molkereiſchulen müſſen ſich nach Beendigung 
ihrer Lehrzeit einer Prüfung unterziehen. Auf Grund der Ergebnifje 
dieſer in Gegenwart des Aufſichtsrathes der Schule abzuhaltenden Prüfung werden 
den Zöglingen Zeugniſſe ausgeſtellt, in denen unter Berückſichtigung der Kennt⸗ 
niſſe, des Alters und der Charaktereigenſchaften zu bemerken iſt, ob die Geprüften 
für befähigt zur ſelbſtſtändigen Leitung eines größeren oder nur eines kleineren 
milchwirthſchaftlichen Betriebes erachtet werden. Damit ſich dieſe Zeugniſſe das 
Vertrauen der betheiligten Kreiſe dauernd erwerben, müſſen die Noten und Be- 
merkungen gewiſſenhaft, der reinen Wahrheit entſprechend und ohne jede Neben- 
rückſicht, feſtgeſtellt werden. 

Die vorſtehenden acht Forderungen beziehen ſich, wie geſagt, ganz beſonders 
auf diejenigen Molkereiſchulen, welche ſich die Aufgabe ſtellen, ihre Zöglinge in 
das Fach einzuführen und ſoweit auszubilden, daß ſie nach dem Austritt die 
Leitung eines größeren milchwirthſchaftlichen Betriebes ſelbſtſtändig übernehmen können. 

Molkereiſchulen mit Lehrgängen, die nur auf zwei bis drei Monate, oder 
gar auf noch kürzere Zeit bemeſſen ſind, mögen da und dort einem örtlichen 
Bedürfniß entſprechen. Sie können z. B. jungen Männern oder Mädchen, 
Söhnen und Töchtern von Bauern, ein gewiſſes beſcheidenes Maß von Kennt⸗ 
niſſen vermitteln, durch welches dieſe befähigt werden, ſpäter in der eigenen 
Wirthſchaft einen kleinen Molkereibetrieb zweckmäßig zu führen. Für die fach— 
mäßige Ausbildung von jungen Leuten kommen ſie, wie ſich von ſelbſt verſteht, 
nicht in Betracht. 

Eine Molkereiſchule kann als eine höhere bezeichnet werden, wenn ſie nicht 
beſtimmt ift, ihre Zöglinge als Neulinge in das Fach einzuführen und auszu⸗ 
bilden, ſondern es fih zur Aufgabe macht, gereifteren, mit der Milchwirthſchaft 
bereits mehr oder weniger vertrauten jungen Männern Gelegenheit zu bieten, 
ſich in ihrem Fache zu vervollkommnen und namentlich weiter gehende theoretiſche 
Kenntniſſe zu erwerben und Uebung in der Ausführung milchwirthſchaftlich— 
chemiſcher Arbeiten zu erlangen. In ſolchen Schulen muß ein gut eingerichtetes 
chemiſches Laboratorium vorhanden fein und der theoretiſche Unterricht von wiſſen— 
ſchaftlich gebildeten Lehrern ertheilt werden. Der Lehrgang darf auch hier 
unter keiner Bedingung kürzer als auf ein halbes Jahr bemeſſen werden. Im 
Laufe dieſer Zeit können, wenn man dem theoretiſchen Unterrichte gewiſſenhaft 
täglich eine volle Stunde widmet, mindeſtens 140 Lehrſtunden ertheilt werden. 
Es iſt möglich, in dieſer Stundenzahl für ältere Leute von mittelguter Begabung 
und einiger geiſtiger Schulung das ganze Gebiet der Milchwirthſchaft, einſchließlich 
techniſche und wirthſchaftliche Buchführung und milchwirthſchaftliches Rechnungs⸗ 
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weſen, in nutzbringender Weiſe zu behandeln. Vorausgeſetzt iſt dabei allerdings, 
daß der Unterrichtende den Gegenſtand frei beherrſcht, das Weſentliche vom Un- 
weſentlichen zu unterſcheiden weiß und einiges Lehrtalent beſitzt. 

An ſolchen Schulen können auch Gäſte auf beliebig lange Zeit zugelaſſen 
werden. Beſondere Lehrgänge von beſtimmter, ein für alle Mal feſtgeſetzter 
Dauer zu beſtimmten Zeiten für ſie abzuhalten, dürfte nicht nöthig ſein. Man 
kommt den Bedürfniſſen beſſer entgegen, wenn man den Einzelnen in keiner Weiſe 
bindet, ſondern es ſeinem Ermeſſen und Wunſche anheimgiebt, ſo lange, als er 
es für nöthig hält, an der Schule zu verweilen und ſich je nach den beſonderen 
Zwecken, die er verfolgt, vorwiegend entweder praktiſch, oder theoretiſch, oder im 
chemiſchen Laboratorium zu beſchäftigen. Dem täglichen theoretiſchen Unterrichte 
anzuwohnen, müßte aber jedem Gaſte zur Pflicht gemacht werden. Einen kürzeren 
Aufenthalt an einer höheren Molkereilehranſtalt wird man nehmen entweder um im 
Allgemeinen Anregung zu erhalten, oder fühlbar gewordene Lücken in der Fach⸗ 
ausbildung auszufüllen; mehr läßt ſich in der Zeit von einigen Wochen nicht erzielen. 

Suchen junge Leute mehr, als ſie in den höheren Molkereiſchulen finden 
können: wollen ſie die wiſſenſchaftlichen Grundlagen der Milchwirthſchaft ein— 
gehender ſtudieren und ſich vielleicht darauf vorbereiten, ſpäter ſelbſt an der Be— 
arbeitung der vielen offenen Fragen auf dem Gebiete der Theorie der Milch— 
wirthſchaft mitzuwirken, ſo muß ihnen hierzu Gelegenheit an Inſtituten von 
Univerſitäten und Hochſchulen geboten werden. Wenn die milchwirthſchaftlichen 
Verſuchsſtationen zunächſt dazu beſtimmt ſind, der Praxis zu dienen und die 
Anregung zu ihren theoretiſchen Arbeiten aus der Praxis zu nehmen, ſo fällt 
den Inſtituten an Univerſitäten und Hochſchulen die Aufgabe zu, die Forſchung 
um ihrer ſelbſt willen, ohne Rückſicht auf jeweilige praktiſche Bedürfniſſe und in 
voller wiſſenſchaftlicher Strenge zu pflegen. 

Einrichtungen zur wiſſenſchaftlichen Förderung der Milchwirthſchaft finden ſich an 
der techniſchen Hochſchule zu München und an den Univerſitäten zu Halle a. S., Breslau, 
Königsberg i. Pr., Leipzig und Göttingen. 

An deutſchen milchwirthſchaftlichen Verſuchsſtationen und milchwirthſchaft— 
lichen Inſtituten find zu nennen: 1) Die milchwirthſchaftliche Verſuchsſtation und das Molkerei— 
Inſtitut zu Raden bei Lalendorf in Mecklenburg-Schwerin, eröffnet am 1. Juli 1876 und ge— 
ſchloſſen am 31. März 1886. — 2) Die milchw. Verf.-Stat. zu Kiel, eröffnet am 21. December 
1877. — 3) Das milchw. Inſtitut zu Proskau in Schleſien, eröffnet am 15. October 1878. — 
4) Das milchw. Inſtitut zu Weihenſtephan bei Freiſing in Bayern, eröffnet am 15. October 
1885. — 5) Die Verſuchs-Molkerei zu Kleinhof-Tapiau bei Tapiau in Oſtpreußen, eröffnet 
am 1. Mai 1887; zu einer Verſuchs-Station und Lehranſtalt für Molkereiweſen erweitert vom 
1. Januar 1893 an. — 6) Die milchw. Unterſuchungsſtation zu Memmingen, Kreis Schwaben 
und Neuburg in Bayern, eröffnet am 1. Januar 1888. — 7) Das milchwirthſchaftliche Inſtitut 
zu Hameln in Hannover, eröffnet am 15. Juli 1893. i 

Deutſche Molkereiſchulen find: 1) Die Käſereiſchule zu Sonthofen im bayeriſchen 
Algäu, für männliche Zöglinge, eröffnet am 1. März 1869, geſchloſſen im Jahre 1874. — 
2) Haushaltungsſchule mit Meiereibetrieb zu St. Vith in der Rheinprovinz, für weibliche 
Zöglinge, eröffnet 1872. — 3) Molkereiſchule zu Binningen in Baden, für weibliche und 
männliche Zöglinge, eröffnet am 15. Mai 1873. — 4) Meiereiſchule zu Weſebyehof in 
Schleswig-Holſtein, für männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Mai 1875, ge⸗ 
ſchloſſen am 1. Mai 1881. — 5) Meiereiſchule zu Raſtede in Oldenburg, für weibliche 
Zöglinge, eröffnet am 24. Februar 1876. — 6) Meiereiſchule zu Wenſien in Schleswig⸗Holſtein, 
für männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Juli 1876, geſchloſſen im April 1877. 
— 7) Molkereiſchule zu Raden bei Lalendorf in Mecklenburg-Schwerin, für männliche Bög- 
linge, eröffnet am 19. Auguſt 1876, geſchloſſen am 31. März 1886. — 8) Meiereiſchule Haus 
Rethmar, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1878. — 9) Meiereiſchule zu 
Proskau in Schleſien, für männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 15. October 
1878. — 10) Meiereiſchule zu Haus Geiſt in Weſtfalen, für weibliche Zöglinge, eröffnet 
am 10. December 1878, als Weſtfäliſche Molkereiſchule für männliche und weibliche Zög— 
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linge nach Gut Inſel bei Münſter am 1. April 1881 verlegt, neu eingerichtet im October 1887 
und geſchloſſen 1891. — 11) Meiereiſchule zu Czerwinsk in Weſtpreußen, für weibliche 
Zöglinge, eröffnet am 1. Januar 1879, nach Freyſtadt in Weſtpreußen verlegt am 1. October 
1888, befand ſich vorübergehend in Roſenberg. — 12) Meiereiſchule zu Groß-Himſtedt, 
Prov. Hannover, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1879, geſchloſſen 1889. — 
13) Meiereiſchule zu Obereunnersdorf, Kgr. Sachſen, für weibliche Zöglinge, eröffnet 
am 1. October 1879, als Lehrmeierei des landw. Kreisvereins Dresden nach Freibergsdorf 
verlegt 1885. — 14) Meiereiſchule Badbergen, Prov. Hannover, für weibliche Zöglinge, 
eröffnet am 1. April 1880, geſchloſſen am 1. April 1890. — 15) Meiereiſchule zu Norden, 
Prov. Hannover, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Mai 1880, geſchloſſen gegen Ende 
April 1883. — 16) Molkereiſchule zu Weihenſtephan in Bayern, für männliche Zöglinge, 
eröffnet am 15. Juni 1880. — 17) Meiereiſchule zu Eckerberg bei Stettin in Pommern, für 
männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Juli 1880, nach Caſekow verlegt am 
1. Juli 1883, geſchloſſen am 1. Juli 1890; die Verlegung nach einem anderen Platze in Aus— 
ſicht genommen, 1892 in Stargard neu errichtet, ſiehe unten. — 18) Lehrmeierei des landw. 
Kreisvereins Dresden zu Heinrichsthal, Kgr. Sachſen, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 
1. Juli 1880, geſchloſſen im Frühjahre 1890. — 19) Lehrmeierei zu Grünlichtenberg, Mut, 
Sachſen, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Mai 1882, eingegangen wahrſcheinlich 1892. 
20) Lehrmeierei und Wirthſchaftsſchule des landw. Kreisvereins Leipzig zu Rötha, Kgr. Sachſen, 
für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. März 1882. — 21) Molkerei- und Fortbildungsſchule 
zu Banke bei Hitzacker, Prov. Hannover, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 15. Februar 
1883. — 22) Molkerei-Lehranſtalt zu Lenſahn in Holſtein, für männliche Zöglinge, eröffnet 
am 1. Juli 1883, geſchloſſen 1889. — 23) Molkereiſchule zu Warnikam in Oſtpreußen, für 
weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. October 1883. — 24) Haushaltungs- und Molkereiſchule 
zu Radolfzell im Großherzogthum Baden, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 8. November 
1883. — 25) Molkerei- und Wirthſchaftsſchule zu Eckerberg bei Stettin, für weibliche 
Zöglinge, eröffnet 1883. — 26) Molkerei- und Haushaltungsſchule zu Sachſenhauſen, Prov. 
Brandenburg, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 17. April 1884, geſchloſſen 1889. — 
27) Molkereiſchule Friedrichshof bei Stettin, für männliche Zöglinge, eröffnet 1884. — 
28) Molkereiſchule zu Päſe bei Meinerſen, Prov. Hannover, für weibliche Zöglinge, eröffnet 
am 1. October 1884. — 29) Lehrmeierei zu Leutewitz, Kgr. Sachſen, für männliche und 
weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. October 1884, nach Weißenberg verlegt am 1. October 
1890. — 30) Molkereiſchule zu Ober-Emmelſum bei Weſel, für weibliche Zöglinge, 
eröffnet am 1. Januar 1885. — 31) Molkereiſchule zu Nortrup, vorwiegend für männliche 
Zöglinge, eröffnet am 15. Januar 1885. — 32) Molkereiſchule zu Louiſenhof bei Ludwigsort 
in Oſtpreußen, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1886, nach Carmitten verlegt 
am 1. October 1887. — 33) Lehrmolkerei der milchw. Verſuchs-Station zu Kiel, für männliche 
Zöglinge, eröffnet am 1. October 1886. — 34) Molkereiſchule zu Kleinhof-Tapiau bei Tapiau 
in Oſtpreußen, für männliche Zöglinge, eröffnet am 1. October 1887. — 35) Meiereiſtation 
Dünnow bei Stolpemünde in Pommern, für männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet 
am 1. October 1889. — 36) Die Poſen'ſche Molkereiſchule zu Smogulee, für männliche 
und weibliche Zöglinge, eröffnet 1889, geſchloſſen 1890. — 37) Haushaltungs- und Molkerei— 
ſchule zu Dumſtorf bei Dahlenburg im Lüneburg'ſchen, für weibliche Zöglinge, eröffnet 
am 1. April 1890, bald darauf wieder geſchloſſen. — 38) Lehrmeierei des landwirthſchaftlichen 
Kreisvereins Bautzen zu Ober-Kunewalde, Kgr. Sachſen, für weibliche Zöglinge, eröffnet 
am 1. April 1890. — 39) Lehrmeierei Halbendorf bei Bautzen, Kgr. Sachſen, für weibliche 
Zöglinge, eröffnet am 1. April 1890, eingegangen. — 40) Die Central⸗Lehrſennerei des Milh- 
wirthſchaftlichen Vereins im Algäu zu Weiler, Kreis Schwaben und Neuburg in Bayern, 
eröffnet am 1. Mai 1890. Theils in dem ſelben Jahre, theils ſpäter wurden in dem ſelben 
bayeriſchen Kreiſe eingerichtet: die Lehrſennereien in Weitnau und Grönenbach, ferner für 
Rundkäſerei die Lehrſennereien zu Aich, Burgberg, Gosholz, Gunzesried, Hofen, 
Miſſen, Ortwang, Pfronten, Riedholz, Schönau, Seifen, Seltmans, Walten⸗ 
hofen, Wangeritz und Wohmbrechts, und für Backſteinkäſerei die Lehrſennereien zu 
Albrechts, Altdorf, Börwang, Ebenhofen, Eggenthal, Ellhofen, Haslach, 
Heimertingen KHochſtadt, Legau, Memmingerberg, Ollarzried, Schlingen, 
Schwangau, Türkheim, Volkratshofen und Woringen. Alle diefe bayeriſchen Rehr- 
ſennereien ſind für männliche Zöglinge beſtimmt. — 41) Meiereiſtation zu Lottin bei Neu⸗ 
ftettin in Pommern, für männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Juli 1890. — 
42) Meiereiſtation zu Zimmerhauſen bei Plate in Pommern, für männliche und weibliche 
Zöglinge, eröffnet am 1. Juli 1890. — 43) Die Thüring'ſche Meiereiſchule zu Erfurt, für 
männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Juli 1890, nach Lützen verlegt am 
1. September 1891. — 44) Die Molkerei⸗Lehranſtalt der Provinz Brandenburg zu Prenzlau, 
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für männliche Zöglinge, eröffnet am 1. October 1890. — 45) Die Zweiganſtalt der Molkerei— 
Lehranſtalt der Provinz Brandenburg zu Kroſſen a. O., für weibliche Zöglinge, eröffnet am 
1. April 1891. — 46) Die Molkereiſchule zu Billerbeck in Weſtfalen, wahrſcheinlich 1891 
eröffnet. — 47) Die Molkerei-Lehranſtalt der landw. Centralvereine Pommerns zu Stargard i. Pr., 
für männliche und weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Januar 1892. — 48) Die Haus⸗ 
haltungs⸗ und Molkereiſchule in Holle bei Derneberg, Provinz Hannover, für weibliche Bög- 
linge, eröffnet am 1. Januar 1892. — 49) Die Molkerei-Lehranſtalt zu Güſtrow in Medien- 
burg⸗Schwerin, für männliche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1892. — 50) Die Molkereiſchule 
zu Badendiek bei Güſtrow, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1892, eingegangen. 
— 51) Haushaltungsſchule zu Helmſtedt in Braunſchweig, für weibliche Zöglinge, eröffnet 
am 18. April 1893. — 52) Molkereiſchule zu Hameln in Hannover, für männliche Zöglinge, 
eröffnet am 15. Juni 1893. — 53) Molkereilehranſtalt Erwitte in Weſtfalen, für männliche 
Zöglinge, eröffnet am 1. Januar 1894, eingegangen. — 54) Molkereiſchule zu Parchim in 
Mecklenburg, für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1894, eingegangen. — 55) Molkerei— 
ſchule zu Fulda, Provinz Heſſen-Naſſau, für männliche Zöglinge, eröffnet am 1. April 1895. 
— 56) Molkereiſchule Zwenkau, Kgr. Sachſen, für männliche und weibliche Zöglinge, 
eröffnet am 1. Juli 1895. — 57) Meierinnenſchule zu Wellingdorf bei Kiel in Holſtein, 
für weibliche Zöglinge, eröffnet am 1. Auguft 1895. — 58) Haushaltungsſchule zu Kenzingen 
in Baden, Kreis Freiburg, für weibliche Zöglinge, eröffnet 1896. 

Wenn diefe Zuſammenſtellung als vollſtändig gelten dürfte, wären in den Jahren 1869 
bis 1897 in Deutſchland im Ganzen 99 milchwirthſchaftliche Lehranſtalten errichtet worden, und 
zwar 47 für männliche Zöglinge, 34 für weibliche und 18 für männliche und weibliche Zöglinge. 
Der leichteren Ueberſicht wegen ſtelle ich im Folgenden die Sitze der Schulen alphabetiſch geordnet 
zuſammen. Die beigeſetzten Zahlen bedeuten die Nummern des oben ſtehenden Verzeichniſſes: 


Aich m. 40 
Albrechts m. 40 
Altdorf m. 40 
Badbergen w. 14 
Badendiek w. 50 
Baute w. 21 
Billerbeck w. 46 
Binningen b. 3 
Börwang m. 40 
Burgberg m. 40 
Carmitten w. 32 
Caſekow b. 17 
Czerwinsk w. 11 
Dünnow b. 35 
Dumſtorf w. 37 
Ebenhofen m. 40 
Eckerberg b. 17 u. 25 
Eggenthal m. 40 
Ellhofen m. 40 
Erfurt b. 43 
Erwitte m. 53 
Freibergsdorf w. 13 
Freyſtadt w. 11 
Friedrichshof m. 27 
Fulda m. 55 

Haus Geiſt w. 10 
Gosholz m. 40 
Grönenbach m. 40 
Grünlichtenberg w. 19 
Güſtrow m. 49 
Gunzesried m. 40 
Halbendorf w. 39 
Hameln m. 52 


Haslach m. 40 
Heimertingen m. 40 
Heinrichsthal w. 18 
Helmſtedt w. 51 

Gr. Himſtedt w. 12 
Hochſtadt m. 40 
Hofen m. 40 

Holle w. 48 

Gut Juſel b. 10 
Kenzingen w. 58 
Kiel m. 33 
Kleinhof-Tapiau m. 34 
Kroſſen w. 45 

Legau m. 40 
Lenſahn m. 22 
Leutewitz b. 29 
Louiſenhof w. 32 
Lottin b. 41 

Lützen b. 45 
Memmingerberg m. 40 
Miſſen m. 40 
Norden w. 15 
Nortrup b. 31 
Obercunnersdorf w. 13 
Ober-Emmelſum w. 30 
Ober⸗Kunewalde w. 38 
Ollarzried m. 40 
Ortwang m. 40 
Päſe w. 28 

Parchim w. 54 
Pfronten m. 40 
Prenzlau m. 44 
Proskau b. 9 


Raden m. 7 
Radolfzell w. 24 
Raſtede w. 5 

Haus Rethmar w. 8 
Riedholz m. 40 


Rötha w. 20 


Roſenberg w. 11 
Sachſenhauſen w. 26 
Schlingen m. 40 
Schönau m. 40 
Schwangau m. 40 
Seifen m. 40 
Seltmans m. 40 
Smogulec b. 36 
Sonthofen m. 1 
Stargard b. 47 
Türkheim m. 40 
St. Vith w. 2 
Volkratshofen m. 40 
Wangeritz m. 40 
Waltenhofen m. 40 
Warnikam w. 23 
Weihenſtephan m. 16 
Weiler m. 40 
Weißenberg b. 29 
Weitnau m. 40 
Wellingdorf w. 57 
Wenſien b. 6 
Weſebyehof b. 4 
Wohmbrechts m. 40 
Woringen m. 40 
Zimmerhauſen b. 42 
Zwenkau b. 56 


Mollereilehrgänge wurden oder werden noch abgehalten in Braunſchweig, Dortmund, Gera- 
bronn, Hannover, Kenzingen, Kiel, Kleinhof-Tapiau, Königsalpe bei Kreuth, Landsberg am Lech, 
Memmingen, München, Münſter im Elſaß, Ober-Kunewalde, Poppelsdorf, Proskau, Radolfzell, 
Runkel und Weihenſtephan. 


XI. 
Die Sehre von der Wilchwirtßhſchaft. 


S 161. Die Gliederung der Lehre von der Milchwirthſchaft. 
In den vorauſtehenden Paragraphen verſuchte ich es, die Lehre von dem Weſen, 
der Gewinnung, der Behandlung, der Verarbeitung und Verwerthung der Kuhmilch 
nach ihrem gegenwärtigen Stande zu ſchildern. Bei der Anordnung des Stoffes 
folgte ich mehr dem inneren Zuſammenhange, als einem vorher künſtlich gemachten 
Syſtem, da die ſtrenge Aufrechterhaltung eines ſolchen nicht möglich geweſen wäre, 
ohne der naturgemäß ſich ergebenden Aufeinanderfolge Gewalt anzuthun und 
Auseinanderſetzungen, die in enger Beziehung zu einander ſtehen, in ſtörender 
Weiſe von einander zu trennen. Der natürliche Zuſammenhang wurzelt in dem 
Gange, den die Entwickelung der Milchwirthſchaft in den letzten fünfundzwanzig 
Jahren nahm. Die Milchwirthſchaft der Gegenwart iſt bekanntlich ein verhältniß— 
mäßig noch ſehr junges Gewerbe. Jeder Gewerbszweig muß aber, wie die 
Geſchichte lehrt, um ſich zu entfalten und ſeine Bedeutung zur Geltung bringen 
zu können, vor Allem erſt bis zu einem gewiſſen Grade techniſch ausgebildet 
werden, und ſo galt es daher auch für die Milchwirthſchaft, zunächſt die natur— 
wiſſenſchaftlich-techniſche Seite zu bearbeiten. Die wirthſchaftlichen 
Fragen, die bei der anfangs einfachen Betriebsweiſe weniger in den Vordergrund 
traten, fanden verhältnißmäßig leicht, wenigſtens eine vorläufige Erledigung. 
Je mehr ſich aber auch die Molkerei, ähnlich wie dies mit anderen, früher in 
engſter Verbindung mit der Landwirthſchaft betriebenen Gewerben ſchon längſt 
geſchah, zu einem ſelbſtſtändigen Gewerbe entwickelt, deſſen Gedeihen nicht mehr 
an den Ort der Erzeugung des Rohſtoffes gebunden iſt, eine um ſo größere 
Wichtigkeit gewinnt der wirthſchaftliche Theil des Betriebes. Ich verſäume nicht, 
die Aufmerkſamkeit hierauf zu lenken. Wenn auch ſchon ſehr beachtenswerthe 
Arbeiten auf dieſem Gebiete vorliegen, ſo finden ſich doch noch zu viele Lücken, 
und ſind die zu Gebot ſtehenden Erfahrungen im Allgemeinen noch zu wenig 
gefeſtigt, als daß es ſchon möglich wäre, an eine ſyſtematiſche Bearbeitung der 
Wirthſchaftslehre der Milchwirthſchaft heranzutreten. 

Zum Schluſſe möchte ich es verſuchen, eine kurze Andeutung darüber zu 
geben, wie mir die Gliederung des behandelten Stoffes und deffen Zufammen- 
fügung zu einem harmoniſchen Baue vorſchwebte. Warum ich mich nicht ſtreng 
an ſie hielt und halten konnte, habe ich eben erwähnt. Vielleicht iſt eine 
ſyſtematiſche Ueberſicht über das ganze Gebiet, an der auch die vorhandenen 
Lücken deutlich hervortreten, doch nicht ganz ohne Nutzen. 
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Bei allen Erwerbszweigen laſſen ſich zwei Thätigkeitsrichtungen unterſcheiden: 
die auf Mathematik und Naturwiſſenſchaften ſich ſtützende techniſche, und die 
auf der Volkswirthſchaft ruhende wirthſchaftliche. Die Technik hat die Auf- 
gabe, die zur Bedürfnißbefriedigung erforderlichen Güter, ſoweit ſie nicht als 
freie Gaben der Natur am Orte des Verbrauches fertig dargeboten werden, in 
der gewünſchten Art und Beſchaffenheit und am gewünſchten Orte zu beſchaffen. 
Aufgabe der Wirthſchaft iſt es dagegen, die Erzeugung und den Verbrauch von 
Gütern der Menge nach derartig zu bemeſſen und zu überwachen, daß ein mög— 
lichſt hoher reiner Nutzen erzielt wird.“) 

Das geſamte Wiſſen über Milchwirthſchaft läßt ſich zunächſt ſondern in 

I. Die Geſchichte der Milchwirthſchaft und 
II. Die Lehre von der Milchwirthſchaft. 
Die beiden Theile der Lehre von der Milchwirthſchaft ſind: 


A. Der naturwiſſenſchaftlich-techniſche Theil, umfaſſend die Lehre 1) vom 
Weſen, 2) von der Gewinnung, 3) von der unmittelbaren Ver— 
wendung und 4) von der Verarbeitung der Milch; und 


B. Der wirthſchaftliche Theil, umfaſſend die Lehre 1) von der Stellung 
und dem Beſtande der Milchwirthſchaft, 2) von den Betriebsmitteln, 
3) vom Rechnungsweſen, 4) von der Einrichtung und Leitung 
des Betriebes und 5) von der Stellung des Unternehmers zum 
Betriebe und im Allgemeinen. 


Die folgenden Bemerkungen mögen dieſe Gliederung noch näher erläutern: 


A. Der naturwiſſenſchaftlich⸗techniſche Theil. 


1) Die Lehre vom Weſen der Milch: 

a) Phyſiologie der Milch: Bau der Milchdrüſe; Bildung der Milch in der Drüſe; 
Ausſcheidung der Milch und Einflüſſe auf fic; phyſiologiſche Eigenſchaften der Milch. 

b) Chemie der Milch: Chemiſche Zuſammenſetzung und chemiſche Unterſuchung der 
Milch und der aus ihr gewonnenen Erzeugniſſe. 

c) Phyſik der Milch: Phyſikaliſche Eigenſchaften und phyſikaliſche Unterſuchung 
der Milch und der aus ihr gewonnenen Erzeugniſſe. 

d) Bacteriologie der Milch: Die niederen Pilze in ihren Beziehungen zu der 
Milch und den Milcherzeugniſſen; die nöthigen und die unerwünſchten Gährungs⸗ 
vorgänge; das Paſteuriſieren und Steriliſieren; die bacteriologiſche Unterſuchung 
der Milch. 


2) Die Lehre von der Gewinnung der Milch: 
5 a) Milchvieh: Züchtung, Aufzucht, Pflege und Fütterung; Milchergiebigkeit, Milch— 
erträge. s 
b) Gewinnung der Milch: Melken; Probemelkungen; regelmäßige Unterſuchung 
der Milch einzelner Kühe. ? z 
c) Behandlung und Aufbewahrung der friſchen Milch: Pflege der 
Reinlichkeit; Seihen und Filtrieren, Lüften, Kühlen, Paſteuriſieren und Steriliſieren 
der Milch. 
3) Die Lehre von der unmittelbaren Verwendung der Milch: 
a) Verkauf; Verſendung und Beförderung der Milch. 
b) Milchverſorgung der Städte. - d 
c) Prüfung und Beurtheilung der Milch; der geſamte Milchhandel und feine Ueber- 
wachung. 
d) Mäſtung mit Milch. 


1) Vergl. von Funke, Einleitung in die Wirthſchaftslehre des Landbaues, Landw. 
Jahrbücher, 1885, 14, S. 269. 
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4) Die Lehre von der Verarbeitung der Milch: 
a) Gewinnung von Rahm und Butter. 
b) Käſerei. 
c) Herſtellung weiterer Erzeugniſſe aus Milch. 


B. Der wirthſchaftliche Theil. 


1) Die Lehre von der Stellung und dem Beſtande der Milchwirthſchaft: 

Die Milchwirthſchaft als landwirthſchaftliches Nebengewerbe; ihr Einfluß auf den 
Reinertrag der Landwirthſchaft. Die allgemeinen örtlichen und wirthſchaftlichen 
Bedingungen für den Betrieb, als Klima, Höhenlage, geographiſche und wirthſchaft— 
liche Lage des Betriebsortes, Angebot und Nachfrage und Statiſtik des Handels mit 
Milch und Milcherzeuguiſſen. Die Bedingungen für den Beſtand der mittel— 
europäiſchen Milchwirthſchaft. Die Ausfuhr von Milch und Milcherzeugniſſen aus 
einer Gutswirthſchaft in ihrer Beziehung zur Statik des Landbaues. Unternehmungen 
zur Förderung der Milchwirthſchaft, als milchwirthſchaftliche Vereine, Lehranſtalten, 
Verſuchsſtationen, Anſtellung von Inſtructoren, Wanderlehrern, Molkereitechnikern 
und andere förderliche Maßnahmen. 


2) Die Lehre von den Betriebsmitteln: 

a) Die Milch: Werth der Milch und Milcherzeugniſſe als Nahrungsmittel für 
Menſchen und Thiere. Die wirthſchaftlichen Eigenſchaften der Milch und Milch— 
erzeugniſſe, als Haltbarkeit, Beförderungsfähigkeit und andere beſondere Eigenfchaften, 
verhältnißmäßige Preiſe. Abſatzbedingungen, Märkte und Marktverhältuiſſe. 

b) Die Arbeit: Art der milchwirthſchaftlichen Arbeiten im Allgemeinen und im 
Beſonderen. Bedarf an menſchlichen Arbeitskräften, thieriſcher Arbeit und Leiſtung 
anderer Kraftquellen je nach Art und Ausdehnung des Betriebes. Höhe der 
Arbeitslöhne. Leiſtung der männlichen und weiblichen Arbeitskräfte. Geſellſchaft— 
liche Stellung der Arbeiter. Anforderungen an die Fachausbildung der Arbeiter. 

c) Das Kapital: 

I. Bauſtelle und Gebäude: Lage, Werth und Verzinſung der Bauſtelle. 
Werth, Verzinſung, Abnutzung, Amortiſierung und Verſicherung der Gebäude. 
Allgemeines über den Bedarf an Räumen. Die Baumaterialien. Bedarf 
an Waſſer. Anlage von Waſſer- und Dampfleitung, ſowie von Heizungs-, 
Lüftungs- und Kühlvorrichtungen. 

II. Nutz⸗ und Zuchtthiere: Bedarf, Werth, Verzinſung und Abnützung 
des Viehkapitals. Häufigkeit des Melkens. Auswahl des Milchviehs mit 
Rückſicht auf die örtlichen und wirthſchaftlichen Verhältniſſe. 

III. Geräthe aller Art, auch Motoren: Bedarf, Werth, Verzinſung, 
1 AA Eintheilung der Geräthe in Gruppen. Bezugsquellen für 
Geräthe. 

IV. Umlaufendes Kapital: Baargeld, Arbeitslöhne. Vorräthe aller Art, 
als Lebensmittel, Kohlen, Holz, Beleuchtungsſtoffe, Schmieröl, Salz, Farb- 
ftoffe, Lab, Verpackungsſtoffe, Schreibſtubenbedürfniſſe. Bedürfniſſe für das 
Laboratorium. Bemeſſung der Höhe des umlaufenden Kapitals und der 
Verzinſung. 


3) Die Lehre vom Vechnungsweſen: 

a) Techniſche Buchführung: Aufzeichnungen über Probemelkungen und die 
Unterſuchungen der verarbeiteten Milch. Ueberwachung des Betriebes und Feſt— 
ſtellung der Ausbeute. Einrichtung von Tafeln für ſonſtige Aufzeichnungen und 
Berechnungen. 

b) Wirthſchaftliche Buchführung: Aufwand für Erzeugung und Gewinnung 
der Milch. Marktpreiſe der Milch. Koſten der Herſtellung aller Milcherzeugniſſe. 
Rechnungsabſchlüſſe. Speculative Berechnungen. Ertragsberechnungen für alle 
Arten der Milchverwerthung. Bedeutung und Verwendung der Exträge. Kauf— 
männiſche Buchführung. Einrichtung der Bücher. 

4) Die Lehre von der Ginrichtung und Leitung des Betriebes: 


a) Einrichtung: Allgemeine Geſichtspunkte für die Beſtimmung der Betriebsrichtung. 
Aufzählung und Kennzeichnung der verſchiedenen Betriebsarten. Wahl der Betriebsart 
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und Umſtände, von denen die Wahl abhängt. Zweckmäßigſte Einrichtung der ver- 
ſchiedenen Betriebsarten. Zeitweiliger Wechſel der Betriebsart. Bemeſſung der 
Größe der Gebäude, ſowie der Zahl und Größe der Räume für die einzelnen 
Betriebsarten. Bemeſſung der Betriebsmittel. Die Arten des Abſatzes der Erzeug— 
niſſe. Zeitweilige Lagerung der Erzeugniſſe. 

b) Leitunng: Leitung des Betriebes je nach Art und Ausdehnung. Bedarf an 
Beamten und Unterbeamten. 

5) Die Lehre von der Stellung des Unternehmers zum Betriebe und im Allgemeinen: 
Einzelbetrieb auf eigene Rechnung mit ſelbſt erzeugter oder gekaufter (gepachteter) 
Milch. Genoſſenſchaftsweſen und Genoſſenſchaften. Genoſſenſchaftsverbände. Ver— 
bandsreviſoren und deren Thätigkeit. Geſetzgebung in ihren Beziehungen zum 
Molkereibetrieb. Beamtenvereine. 


Wenn die hier gezeichnete Gliederung des Stoffes auch lückenhaft iſt und 
beanſtandet werden kann, ſo wird man ihr doch vielleicht die eine Eigenſchaft 
nicht abſprechen wollen, daß es kaum einen die Milchwirthſchaft berührenden 
Gegenſtand geben dürfte, für den ſie nicht einen paſſenden Platz offen ließe. 


XIL 
Kunſtbutter und Kunſtkäſe. 


162. Kunſtbutter. Die Gewinnung der Kunſtbutter oder 
Butterine oder Margarine) hat mit der Milchwirthſchaft unmittelbar 
ebenſo wenig zu thun, wie die Herſtellung der Kunſtkäſe. Da jedoch dieſe beiden 
Erzeugniſſe mit Molkereierzeugniſſen in Wettbewerb treten, und da von den Miß— 
bräuchen, welche dem von Jahr zu Jahr an Ausdehnung gewinnenden Handel 
mit Kunſtbutter, namentlich dem Zwiſchenhandel, anhaften, nicht nur die Wild- 
wirthſchaft, ſondern die geſamte deutſche Landwirthſchaft betroffen wird, halte 
ich es für geboten, einiges Wenige über ihr Weſen hier einzuſchalten. 

Vor dem Jahre 1887 war in Deutſchland und Oeſterreich die Bezeichnung 
Kunſtbutter allgemein gebräuchlich. Der erſte Anſtoß zur Bereitung dieſes 
Erzeugniſſes gieng nachweislich von Frankreich aus. Wenige Monate vor dem 
Ausbruche des deutſch-franzöſiſchen Krieges im Jahre 1870 beauftragte Kaifer 
Napoleon III. den franzöſiſchen Chemiker Moͤge-Mouriéès mit der Anſtellung 
von Verſuchen über die Gewinnung eines guten, billigen Speiſefettes, eines Erfa- 
mittels für die theuere Butter, für die franzöſiſche Marine und die ärmere 
Bevölkerung von Paris. Die Körperfette, d. h. die in der Bauchhöhle und unter 
der Haut in größeren Mengen abgelagerten Fette aller den gewöhnlichen Fleiſch— 
bedarf deckenden Hausſäugethiere, laſſen hinſichtlich ihrer Brauchbarkeit zu wünſchen 
übrig, da ſie ſich für viele Arten der Verwendung theils als zu hart und krümelig, 
theils als zu weich und ſchmierig erweiſen und ſämtlich einen eigenthümlichen, 
wahrſcheinlich durch kleine Mengen flüchtiger Fettſäuren bedingten Geruch und 
Beigeſchmack haben. Der genannte Chemiker löſte ſeine Aufgabe raſch in vor— 
züglicher Weiſe, indem er ein Verfahren?) ausfindig machte, durch das ſich auf 
einfachem Wege aus beſtem Ochſentalge, hauptſächlich aus Nierenfett, ein billiges, 
mit weſentlichen Vorzügen ausgeſtattetes, butterähnliches Speiſefett herſtellen ließ, 
das wie die Butter eine Emulſion von Milch in Fett iſt. Ein Beſchluß des 
Pariſer Geſundheitsrathes vom 12. April 1872 geſtattete den öffentlichen Verkauf 
des neuen Fettes, der Margarine-Mourieès, jedoch nur unter der Bedingung, 
daß es nicht unter dem Namen Butter in den Handel gebracht werde. Nach 
dem Verfahren von Mege-Mouries wird aus beſtem Nierenfett ein Theil 
des Stearins ausgeſchieden und dadurch eine Fettart gewonnen, welche eine butter- 
ähnliche Beſchaffenheit beſitzt und zugleich den eigenthümlichen Beigeſchmack des 


D Vergl. W. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 670 bis 681. — ) A. F. Pouriau, 
La Laiterie, II. edit., Paris 1874, p. 127. 
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verarbeiteten Rohfettes faſt gang verloren hat. Das Verfahren ermöglicht alfo 
gewiſſermaßen eine Veredelung der thieriſchen Körperfette und lehrt ein neues 
Fett, das ſogenannte Oleomargarin, darſtellen, das einer viel ausgedehnteren 
Verwendung fähig iſt, als das Rohmaterial, dem es entſtammt. Es war ſonach 
der Gedanke, von dem urſprünglich die Herſtellung der Kunſtbutter ausgieng, 
ein durchaus geſunder, gegen den ſich, da er einen gemeinnützigen Zweck verfolgte, 
nicht nur nichts einwenden ließ, ſondern der vielmehr nur mit Freude begrüßt 
werden konnte. Für die richtige Beurtheilung der Kunſtbutterfrage iſt es wichtig, 
ſich bewußt zu bleiben, daß es von Anfang an nicht auf die Gewinnung eines 
Kochfettes, ſondern vielmehr auf die Herſtellung eines Erſatzmittels für Butter, 
eines der Butter möglichſt ähnlichen Streichfettes, abgeſehen war. 

Von Frankreich aus verbreitete ſich die Herſtellung des neuen Streichfettes 
raſch und bürgerte ſich zunächſt in Oeſterreich und in Amerika, dann aber auch 
in Holland, Deutſchland, Rußland und anderen Ländern ein. 

Bald nachdem die Entdeckung von Mege-Mouriès bekannt geworden 
war, wurde von verſchiedenen Seiten der Verſuch gemacht, die Herſtellung von 
Kunſtbutter in Oeſterreich Ungarn ) einzuführen, jedoch anfangs mit wenig Glück. 
Die erſte Anregung hierzu gieng von dem Amerikaner Benford aus, der 1871 
nach Wien kam und dort Proben von Kunſtbutter vorzeigte, die, wie man nach— 
träglich erfuhr, größtentheils aus Butter beſtanden. Später ſtellte ein Belgier, 
C. A. von Ronſtorff, Generalconſul für die Republik Uruguay, auf der zu 
Wien vom 13. bis 17. December 1872 abgehaltenen erſten öſterreichiſchen Molkerei— 
Ausſtellung mehrere Proben von Kunſtbutter aus, die nach ſeinen Angaben aus 
Ochſenfett und Milch bereitet waren. Auch ſeine Bemühungen, ein Actienunternehmen 
für die Herſtellung von Kunſtbutter zu Stande zu bringen, mißglückten. Erſt 
Herrn Sarg, dem Beſitzer der weltbekannten Seifenfabrik zu Lieſing bei Wien, 
gelang es, und zwar mit vorzüglichem Erfolge, die Bereitung von Kunſtbutter 
in Oeſterreich einzuführen. Er baute in Lieſing 1873 mit Hülfe franzöſiſcher 
Ingenieure eine große Fabrik, die im Februar 1874 eröffnet wurde, nachdem 
der Magiſtrat der Stadt Wien die Erlaubniß ertheilt hatte, daß das neue Speiſe— 
fett unter dem Namen Prima Wiener Sparbutter verkauft werde. Die 
Sarg'ſche Fabrik war wohl eine der erſten und beſteingerichteten größeren 
Kunſtbutterfabriken, die in Europa außerhalb Frankreich ins Leben traten. Sie 
lieferte Kunſtbutter, die aus friſchem Rindstalge in appetitlicher Weiſe bereitet 
wurde. Unter den vielen Proben von Kunſtbutter, die ich im Laufe der Zeit zu 
unterſuchen Gelegenheit hatte, war die Prima Wiener Sparbutter, die ich 1877 
aus Wien hatte kommen laſſen, unbedingt die beſte. 

Ueber die Entwickelung der Kunſtbutter-Induſtrie in den Vereinigten Staaten 
von Nordamerika wiſſen wir ſehr wenig Näheres. Es ſcheint, als ſei dort die 
Herſtellung der Kunſtbutter von Anfang an mit weniger Sorgfalt als in Europa 
betrieben worden.?) Im Weſentlichen arbeitete man nach dem Verfahren von 
Mege-Mouries und nah einem Verfahren, das fih ein Herr Paraf unter 
dem 8. April 1873 (nach Martiny's Angaben) hatte patentieren laſſen. Das 
neue Speiſefett nannte man nicht künſtliche Butter, ſondern Butterine. 

Bis gegen Ende der ſiebenziger Jahre wurde faſt alle in Europa verkaufte 
Kunſtbutter nach dem zweckmäßigen und guten Verfahren von Mege-Mouriès 
bereitet. Da das neue Erzeugniß in der That ein ſehr gutes Streichfett war, 


) W. Fleiſchmann, Das Molkereiweſen, S. 670 bis 681. — ) Milch-3tg. 1874, 
Nr. 76, S. 883 bis 885. 
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procentiſch etwas reicher an Fett, alſo ausgiebiger, und zugleich auch haltbarer, 
als Butter, und da es auch die gewöhnliche Bauerbutter an Güte und Appetitlich- 
keit übertraf, ſteigerte ſich ſein Abſatz ſchnell immer mehr. Dies hatte zunächſt 
zur Folge, daß es immer ſchwerer wurde, den urſprünglich allein verwendeten 
Rohſtoff, friſchen Ochſentalg, in der nöthigen Menge zu beſchaffen. Nach den 
Erfahrungen, welche in der nach dem Verfahren von Mege-Mouriés arbeitenden 
Kunſtbutterfabrik zu Lieſing gemacht wurden,“) gewinnt man aus 100 kg Noh- 
talg vom Rinde durchſchnittlich 22 kg Kunſtbutter. Auf dem Central-Vieh⸗ und 
Schlachthofe zu Berlin wurden um die Mitte der achtziger Jahre alljährlich rund 
etwa 150 000 Stück Rinder geſchlachtet. Nimmt man an, daß das Stück bei 
einem mittleren Lebendgewichte von 600 kg durchſchnittlich 90 kg Rohtalg, ent- 
ſprechend 20 kg Kunſtbutter lieferte, fo könnten aus dem Fett der 150000 Rinder 
3 Millionen kg Kunſtbutter gemacht werden, etwa ſo viel, als eine der größeren 
damaligen Fabriken allein im Jahre erzeugte. Zunächſt ſuchte man ſich dadurch 
zu helfen, daß man das von Mge-Mouriéès erfundene Verfahren abänderte. 
Man verließ, um die Ausbeute an Oleomargarin zu erhöhen, die beim Aus— 
ſchmelzen des Rohfettes anfangs gebräuchliche Wärme von 45°, wendete Wärme- 
grade von 54 bis 55, ja ſogar von 60° an und begann noch überdies das aus— 
geſchiedene Stearin weit ſtärker und anhaltender auszupreſſen, als es früher 
geſchehen war. Man erhielt nun freilich von 100 kg Rohtalg 60 bis 62 ke 
Dleomargarin, während man anfangs nur 20 kg erhalten hatte, allein das 
Erzeugniß verſchlechterte ſich: es wurde reicher an Stearin und gewann nicht 
nur einen höheren Schmelzpunkt (40,0 bis 43,4“ in den geringſten Sorten), 
ſondern auch eine feſtere Beſchaffenheit. Den Unzukömmlichkeiten, welche die 
weitere Verarbeitung dieſes Erzeugniſſes nach ſich zog, ſuchte man dadurch aus— 
zuweichen, daß man es, um ſeinen Schmelzpunkt herabzudrücken und ſeine Be— 
ſchaffenheit zu verbeſſern, mit nicht zu koſtſpieligen Pflanzenölen, wie Erdnußöl, 
Baumwollſamenöl, Nußöl, Rüböl, Rapsöl, geringen Sorten von Olivenöl, Oel 
der Surinamſchen Bocksnüſſe, Kokos, Kokoskern-, Seſamöl u. f. w. miſchte. In 
Kurzem war jedoch auch die Steigerung der Ausbeute an Oleomargarin aus dem 
Rindstalg nicht mehr ausreichend und man ſah ſich gezwungen, andere Fettarten, 
friſches Gekröſefett von Schweinen (Neutral Lard), friſchen Hammelstalg u. ſ. w. 
der Herſtellung von Kunſtbutter dienſtbar zu machen, was um ſo weniger 
Schwierigkeit verurſachte, als man bei der gleichzeitigen Verwendung von Pflanzen— 
ölen auch Fette von feſterer Conſiſtenz verarbeiten konnte. Augenblicklich liegen 
die Verhältniſſe ſo, daß der größere Theil der Rohſtoffe, den die europäiſchen 
Kunſtbutterfabriken verarbeiten, nicht mehr in Europa gewonnen, ſondern durch 
Einfuhr aus Nordamerika und wahrſcheinlich auch aus Auſtralien, alſo aus 
uncontrollierbaren Quellen, beſchafft wird. Es iſt dies nicht ganz unbedenklich, 
da bei der Herſtellung von Kunſtbutter höchſtens Wärmegrade bis zu 65 e zur 
Anwendung kommen, alſo Wärmegrade, bei denen auf eine ſichere Vernichtung 
etwa vorhandener chemiſcher oder organiſierter Fermente nicht gerechnet werden 
kann. Mit der Zeit gewann das neue Kunft-Streichfett immer mehr Aehnlichkeit 
mit der Butter. Dieſer Umſtand leiſtete der Ausbreitung ſeiner Verwendung 
großen Vorſchub, hatte aber auch zur Folge, daß es häufig mit Butter verwechſelt 
und auch betrügeriſcher Weiſe als Butter in den Handel gebracht wurde. Die 
Möglichkeit eines Mißbrauches wurde noch dadurch begünſtigt, daß man das 


1) Dr. Th. von Gohren, Die Kunſtbutter-Fabrikation; Fühling 's Landw Zeitung, 26, 
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Streichfett allgemein unter dem Namen „Kunſtbutter“ verkaufte. Noch 
bedenklicher, als der Gebrauch des Wortes Kunſtbutter, wurde die Herſtellung 
von Gemengen aus Kunſtbutter und Butter, die Bereitung von Miſchbutter, 
oder, wie man dieſes Erzeugniß auch nannte, von Grasmiſchbutter, Guts- 
miſchbutter, holſteinſcher Gras miſchbutter, die man in den Jahren 
1884 und 1885 zu betreiben anfieng. Schon dieſe Benennungen laſſen deutlich 
die unlautere Abſicht erkennen. Daß durch Vermiſchen von Kunſtbutter mit guter 
Butter für die Verbeſſerung der Volksernährung nichts erreicht werden kann, 
iſt klar. Das Vermiſchen von Butter mit fremden Fetten konnte nur bezwecken, 
minderwerthiges Fett durch Zuſatz von Butter zu verbeſſern, um es in dieſer 
Form in größeren Mengen und zu verhältnißmäßig hohen Preiſen abſetzen oder 
als Butter einſchmuggeln zu können, und war alſo nur darauf berechnet, ein 
neues einträgliches Geſchäft auf Koſten der Landwirthſchaft und des minder 
bemittelten Theiles der Bevölkerung zu ſchaffen. 

So hatte ſich im Laufe der Zeit die Herſtellung der Kunſtbutter immer 
mehr von der Grundlage, von der ſie 1870 ausgegangen war, entfernt und 
begann in bedenklichem Grade auszuarten. Sie benachtheiligte die Buttererzeugung, 
leiſtete dem Betruge Vorſchub und warf große Mengen eines Nahrungsmittels 
auf den Markt, deſſen Herkommen dunkel war, und dem man mit Mißtrauen 
zu begegnen das Recht hatte. Man ſchickte ſich daher um die Mitte der achtziger 
Jahre in den meiſten Staaten mit vorangeſchrittener Milchwirthſchaft, Holland 
ausgenommen, an, gegen den unlauteren Wettbewerb anzukämpfen und die neue 
Induſtrie durch Einzelgeſetze von ihren ungeſunden Auswüchſen zu befreien.!) 
Die deutſche Landwirthſchaft brachte es nicht ohne große Mühe dahin, daß unter 
dem 12. Juli 1887 ein Reichsgeſetz, betreffend den Verkehr mit Erſatzmitteln 
für Butter, erlaſſen wurde, welches am 1. October 1887 in Kraft trat. Dieſes 
Geſetz, das den Gebrauch der Bezeichnung Kunſtbutter verbot und für die 
Kunſtbutter den Namen „Margarine“ vorſchrieb, blieb in ſeiner praktiſchen 
Wirkung weit hinter den gehegten Erwartungen zurück. Es beweiſt dies auch 
der Umſtand, daß, wie die Statiſtik zeigt, die meiſten Butterfälſchungen mit 
Margarine, die von 1887 bis 1896 zu gerichtlicher Anzeige kamen, nicht auf 
Grund dieſes Geſetzes, ſondern auf Grund des Reichsgeſetzes vom 14. Mai 1879, 
betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genußmitteln und Gebrauchs— 
gegenſtänden, beſtraft wurden. Bis Ende 1896 war es der deutſchen Landwirth— 
ſchaft nicht möglich, die wünſchenswerthen und nöthigen geſetzlichen und ſtaatlichen 
Maßnahmen zum Schutze gegen den unlauteren Wettbewerb der Margarine zu 
erlangen. 

In Holland wurde meines Wiſſens Margarine niemals hergeſtellt, oder 
wenigſtens niemals als ſolche verkauft. In dieſem Lande entwickelte ſich von 
1870 an die Bereitung von Miſchbutter in einer Ausdehnung, wie man ſie ſonſt 
nirgends wieder findet. So lange der holländiſche Butterhandel beſteht, fehlte 
es gewiß nicht an Händlern, welche beſſere und ſchlechte Butter zum Zwecke der 
Gewinnung einer gangbaren, mittelguten Ware vermiſchten. Gegen dieſe Art 
der Miſchung, die auch anderwärts betrieben wurde und noch betrieben wird, 
läßt ſich nichts einwenden. Nebenbei miſchte man aber auch Butter mit allerlei 
fremdartigen Fetten, was früher nur ſelten vorgekommen ſein mag. Als aber 
zur Zeit des deutſch⸗franzöſiſchen Krieges die Nachfrage nach Butter immer leb— 


1) Vergl. Alfr. Lavalle, Die Margarine-Geſetzgebung und ihre Entwickelung in den 
einzelnen Culturſtaaten, Bremen, M. Heinſius Nachf., 1896. 
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hafter wurde, fieng man in Holland an, geringe Butter, galiziſche, ruſſiſche, finniſche 
Butter u. ſ. w., zunächſt mit Milch und Stärkeſyrup, und bald auch mit Fetten 
und Oelen verſchiedener Art in großem Maßſtabe mit Knetmaſchinen zu ver- 
miſchen und das Erzeugniß als Butter oder Miſchbutter zu verkaufen. Die Er— 
findung von Môge-Mouriès, von der man in Holland wenig oder gar 
keinen Gebrauch machte, diente dort nur dazu, die Miſchbutter-Induſtrie mit 
willkommenem Rohſtoff zu verſorgen und ſie zu fördern. Man gieng nun von 
der Benützung der Knetmaſchinen ab, richtete ſich fabrikmäßig ein und beſorgte 
das Miſchen der Butter mit Fetten, Oelen, Milch und Farbſtoffen in großen 
Butterfäſſern bei Wärmegraden, bei denen die verwendeten Fette zum Schmelzen 
kamen. Das Verhältniß, in dem dieſe verſchiedenen Stoffe gemiſcht wurden, war 
durchſchnittlich etwa das folgende: 15 bis 35 % Milch, 40 bis 70% Margarine, 
13 bis 35% Oel und 0,0 bis 0,5 % Butter. Die beſſeren Sorten des Cr- 
zeugniſſes erhielten jedoch einen Zuſatz von 10 bis 20 % better Butter.!) Die 
gewünſchte Geſchmeidigkeit wußte man dem Erzeugniß durch größere Zuſätze von 
Milch oder von Oelen zu geben, je nachdem es fih darum handelte, das Mus- 
ſehen der Ware matt, undurchſcheinend und mehr ſalbenartig, oder durchſcheinend 
und wachsartig zu machen. Dieſe Verſchiedenheit bei der Herſtellung bringt es 
mit ſich, daß die holländiſche ſogenannte Kunſtbutter, welche geſalzen und ungeſalzen 
und in allen für Butter gebräuchlichen Verpackungsarten in den Handel gebracht 
wird, keine gleichbleibende chemiſche Zuſammenſetzung hat. 


Das Oleomargarin gewann man nach Mége-Mouriéès aus friſchem, beſtem, 
Nierentalg von Ochſen in der Weiſe, daß man zunächſt das Fett mit dem einhüllenden Binde— 
gewebe, um es zu zerkleinern und zerreißen, zwiſchen gezähnten Walzen hindurchgehen ließ und 
hierauf mit 30% Waſſer und 0,1% Pottaſche bei 45“ zwei Stunden digerierte. Das obenauf 
ſchwimmende Fett ſtellte man, nachdem man es oben abgegoſſen, mit etwas Salz verſetzt und durch 
ein Sieb gegeben hatte, bei 45 zum Abklären auf. Sodann kühlte man auf 20 bis 25% ab, 
ließ 24 Stunden ſtehen, ſchlug die nun erſtarrte Maſſe, „premier jus“, in Tücher und preßte 
ſie mit hydrauliſchen Preſſen aus. 100 Theile des verwendeten ausgeſchmolzenen Fettes gaben 
40 bis 50 Theile feſten Rückſtand, Preßtalg, ſchmelzbar bei 40 bis 50°, und 50 bis 60 Theile 
Oleomargarin. Die feſten Preßrückſtände dienten der Kerzenfabrikation oder wurden mit 
Pflanzenölen auf Koch- und Speiſefett verarbeitet, und das Oleomargarin, das bei 20 bis 22° 
ſchmilzt, verwendete man, nachdem es nochmals gewaſchen worden war, zur Bereitung von 
Kunſtbutter. 

Die Kunſtbutter gewann man früher dadurch, daß man aus 50 kg Oleomargarin, 
25 kg Milch und 25 kg Waſſer unter Zuſatz kleiner Mengen von Farbſtoffen und aromatiſchen 
Stoffen durch kräftiges Schlagen in einem Butterfaß bei 20 eine Emulſion herſtellte, abkühlte 
und ſo lange bearbeitete, bis ſich, ähnlich wie beim Buttern, die erſtarrten Fetttropfen der Emulſion 
zu Klümpchen vereinigt hatten. Die Fettklümpchen wurden dann, wie die Butterklümpchen, 
geknetet und weiter behandelt.) Gegenwärtig verfährt man bei der Bereitung von Kunſtbutter 
allgemein in der Weiſe, daß man die aus dem flüſſigen Rohſtoff und 12 bis 20% Rahm oder 
20 bis 25 %% Milch hergeſtellte Emulſion in dünnen Strahlen in Eiswaſſer treibt und die erſtarrte 
Maſſe vereinigt, ausknetet und zuſammenarbeitet. 

Nachdem ſich das Reichsgeſetz vom 12. Juli 1887, wie erwähnt, als ungenügend und in 
mancher Hinſicht als unwirkſam erwieſen hatte, legten in Folge der großen Beunruhigung, die 
ſich in landwirthſchaftlichen Kreiſen bemerklich gemacht hatte,) 1896 die verbündeten Regierungen 
dem Reichstage einen neuen erweiterten Geſetzentwurf vor. Dieſer Entwurf eines Geſetzes, 
betreffend den Verkehr mit Butter, Käſe, Schmalz und deren Erſatzmitteln wurde vom Reichstage 
nach eingehender Commiſſionsberathung am 2. Juli 1896 mit großer Mehrheit angenommen. 


1) Vergl. Dr. Ru d. Wollny: Ueber die Kunſtbutterfrage, Leipzig 1887. — ) Mège- 
Mouriès digerierte das zerkleinerte Rohfett mit zerhacktem Schweinemagen in angeſäuertem, 
Waſſer und verſah das Oleomargarin vor dem Emulgieren mit einem Zuſatze von 0,1% 
macerierter Milchdrüſenmaſſe der Kuh, einem Zuſatze, der wohl ganz bedeutungslos war. 
Anm. d. Verf. — 3) Vergl. hierzu die ſehr lehrreiche Schrift Sorhlets: Ueber Margarine, 
München 1895. 

Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 28 
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Während der dritten Leſung ließen jedoch die verbündeten Regierungen erklären, daß für ſie die 
Einfügung zweier Paragraphen, welche auf Vorſchlag der Reichstagskommiſſion erfolgt war, und 
von denen der eine das Färben der Margarine und ähnlicher Kunſtproducte verbot, und der andere 
verlangte, daß der Verkauf von Butter einerſeits und Margarine andrerſeits räumlich getrennt 
erfolgen ſolle, den Geſetzentwurf unannehmbar mache. Kurz darauf wurde der abgelehnte Geſetz— 
entwurf im Reichstage von 158 Reichstagsmitgliedern unverändert wieder eingebracht. Man 
zeigte ſich, um das Geſetz zu Stande zu bringen, geneigt, die Forderung des räumlich getrennten 
Verkaufes von Butter und Margarine abzuändern und das Färbeverbot ganz fallen zu laſſen. 
Dagegen verſuchte man, das geſetzliche Gebot der latenten Färbung der Margarine durchzuſetzen, 
und zwar nicht mit dem von Soxhlet ſchon 1887 für dieſen Zweck vorgeſchlagenen Phenolphtalein, 
ſondern mit Dimethylamidoazobenzol oder Buttergelb,“) auf das Partheil in Bonn für dieſen 
Zweck aufmerkſam gemacht hatte. Von dieſem Farbſtoffe ſollen der Margarine auf 100 ke 
ein bis zwei Gramm in Oel gelöſt, und, da er für ſich allein der Margarine eine gelbgrüne 
Färbung verleihen würde, gemiſcht mit einem anderen unſchädlichen, dieſen unwillkommenen 
Farbenton verdeckenden Farbſtoffe, einverleibt werden. Das neue Margarinegeſetz wurde am 
19. Mai 1897 mit großer Mehrheit angenommen und im „Reichsanzeiger“ (Abendausgabe) vom 
21. Juni 1897 veröffentlicht. Es tritt als Reichsgeſetz vom 15. Juni 1897, betreffend den Ver— 
kehr mit Butter, Käſe, Schmalz und deren Erſatzmitteln, am 1. October 1897 in Kraft mit Wus- 
nahme des § 4, betreffend die Verkaufsräume u. ſ. w., der erft am 1. April 1898 Geltung 
erhält. Die Ausführungsbeſtimmungen hierzu, die im Reichs-Geſetzblatt Nr. 30 vom 4. Juli 
1897 veröffentlicht wurden, ſchreiben zwecks Erleichterung der Erkennbarkeit von Margarine und 
Margarinekäſe einen Zuſatz von Seſamöl vor. Auf je 100 Gewichtstheile der zur Verwendung 
kommenden Fette und Oele müſſen bei Margarine mindeſtens 10, und bei Margarinekäſe mindeſtens 
5 Gewichtstheile Seſamöl zugeſetzt werden. Das Geſetz, betreffend den Verkehr mit Erſatzmitteln 
für Butter, vom 12. Juli 1887, tritt am 1. October 1897 außer Kraft. 

Gegen das geſetzliche Gebot der latenten Färbung der Margarine laſſen ſich ebenſo wie 
gegen das Färbeverbot gewichtige Bedenken erheben. Das ſachlich allein Richtige wäre, zwiſchen 
der Butterbereitung und der Herſtellung von Margarine völlig reinen Tiſch zu machen und geſetzlich 
zu verbieten, daß zur Bereitung von Margarine Milch oder Rahm oder Butter verwendet werde. 
Gegen eine Verwendung von Centrifugenmagermilch mit höchſtens 0,2% Fett wäre nichts ein— 
zuwenden. Daß bei dem heutigen Stande der Technik die Herſtellung der Margarine durch ein 
ſolches Verbot nicht im mindeſten beeinträchtigt würde, unterliegt keinem Zweifel. Dadurch, daß 
man es geſtattet, zur Gewinnung von Margarine Milch oder Rahm zu verwenden und damit in 
die Margarine auch Butterfett, und zwar nach den geltenden geſetzlichen Beſtimmungen bis 
gegen 4% , einzuführen, wird nicht nur die Unterſcheidung der Butter von Gemengen aus 
Margarine und Butter weſentlich erſchwert, ſondern auch den Händlern die Möglichkeit belaſſen, 
die Margarine unter allerlei beſonderen, eine Täuſchung begünſtigenden Bezeichnungen wie z. B. 
Süßrahm-Margarine u. ſ. w. anzupreiſen. 

Bis zum Jahre 1896 warf die deutſche Reichsſtatiſtik in ihren Ueberſichten über den aus— 
wärtigen Handel Butter und Margarine in eine Rubrik zuſammen. Es beweiſt dies, daß man 
ſich um die ſeit 1880, dem Jahre, von dem an der Margarinehandel in Schwung kam, jährlich 
an dieſem Buttererſatzmittel und ſeinen Rohſtoffen in Deutſchland ein- und ausgeführten Mengen 
und um den Einfluß des Margarinehandels auf den auswärtigen Butterhandel Deutſchlands nicht 
bekümmerte. Wäre dies der Fall geweſen, fo hätte man es gewiß Toon früher dahin gebracht, 
daß die Statiſtik Butter und Margarine getrennt aufführte. In den meiſten europäiſchen Staaten 
wurde in diefe Beziehung ſchon längſt Wandel geſchaffen: in England z. B. fon 1886, alſo 
10 Jahre früher, als in Deutſchland. Auch über die Ausdehnung der Margarinebereitung in 
Deutſchland ſind wir nicht näher unterrichtet. Die Margarinefabrikanten geben an, daß in Deutſch— 
land gegenwärtig (1896) jährlich 90 bis 95 Mill. kg erzeugt würden, während in landwirth— 
ſchaftlichen Blättern die Jahresproduetion an Margarine auf 600 bis 750, ja fogar bis auf 
1500 Mill. kg geſchätzt wird. Es mag ſchwer fein, die Jahresproduction genau zu ermitteln, 
aber ob fie 90, oder ob fie 1500 Mill. kg, alfo das Siebenzehn- bis Achtzehnfache jährlich beträgt 
und betragen kann, müßte ſich doch feſtſtellen laſſen. Bei dieſer Sachlage iſt es unmöglich, die 
Wirkung des Margarinehandels auf den auswärtigen Butterhandel Deutſchlands klar zu überſehen. 


D Das Dimethylamidoazobenzol, ein unſchädlicher Farbſtoff, wurde zuerſt von Grieß 
1877 dargeſtellt. Er entſteht bei der Einwirkung von Natriumnitrit auf eine ſalzſaure Löſung 
von Anilin und Zuſammenbringen der Löſung des hierbei entſtandenen Diazobenzolchlorids mit 
einer ſalz- oder eſſigſauren Löſung von Dimethylanilin, kryſtalliſiert in gelben Blättchen, löſt fich 
in Waſſer kaum, in Aether dagegen, ſowie in Fetten und Oelen leicht, und verbindet ſich als 
baſiſcher Körper mit Säuren zu Salzen, die purpurroth gefärbt und in Waſſer löslich find. 
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Prüft man die ſtatiſtiſchen Zahlen für den jährlichen Handel Deutſchlands vor und nach 1880 
in und aus dem freien Verkehr mit Butter, Butterſchmalz und Margarine, ſo findet man, 
daß die Ausfuhr in den letzten 25 Jahren von 1870 bis 1895 unter vielfachen Schwankungen 
langſam zurückgieng. Bis 1888 hielt ſie ſich immer über 10 Mill. kg, und ſeit 1889, nachdem 
die Städte Hamburg und Bremen in den deutſchen Zollverband hereingezogen worden waren, 
erreichte ſie dieſe Menge nie mehr. Was die Einfuhr betrifft, ſo ſtellt ſich dieſe in der Zeit 
von 1871 bis 1880 im Durchſchnitt auf 7,383 Mill. kg jährlich, und in der Zeit von 1881 
bis 1895, alſo in der Zeit, in der die Margarine mit der Butter in größerem Maßſtab in 
Wettbewerb trat, auf 6,238 Mill. kg, zeigt alſo ſcheinbar eine Abnahme. Läßt man jedoch 
die Jahre 1876 bis 1880, in denen das Angebot von der Nachfrage nach Butter übertroffen wurde, 
nicht mitſprechen, ſondern ſtellt die fünf Jahre von 1871 bis 1875 den fünf Jahren von 1891 
bis 1895 gegenüber, ſo findet man als mittlere jährliche Einfuhrmenge für den erſten Zeitraum 
6,186, und für den zweiten 7,508 Mill. kg, alſo eine Zunahme. Man erſieht hieraus, daß es 
ſchlechterdings unmöglich ift, beſtimmt anzugeben, wie und in wieweit der Margarinehandel den 
auswärtigen Butterhandel Deutſchlands beeinflußte. Daß ſich der Wettbewerb der 
Margarine während der letzten 10 Jahre auf dem Inlandsmarkte drückend und läſtig, hier 
in mehr und dort in weniger empfindlichem Grade fühlbar machte, iſt bekannt. 

Die Ein⸗ und Ausfuhr von Margarine wird für 1895 und die nachgenannten Länder 
wie folgt angegeben:!“ 


Einfuhr Länder Ausfuhr 
0,846 Mill. ke Frankreich 5,324 Mill. kg 
47,760 „ o England 0,453 „ i 
1,224 .,, ñ Dänemark 0,026 „ e 
0,861 „ éi Schweden 0,0651. „, a 
ME „ Holland 42,699 „ à 


Die Margarine-Einfuhr nach England betrug?) 

1894 rund 56,354 Mill. kg 

EE eee 

DEE „ se „ „ j 
In Holland ſtellte fich 1895 der Handel mit Margarine, ähnlichen Erzeugniſſen und deren 

Rohſtoffen folgendermaßen:!) 
Einfuhr: Ausfuhr: 

Margarine und alle anderen eßbaren Surrogate 0,576 Mill. kg 42,699 Mill. kg 
e e,, EC o SE Det e 1210A Te 


OC e Ee e ergeet TORRA aaa 
Baumwollſaatöl .. i e nne A 
Gramo andere Speiſeble 19,623 „ „ 19,859 „ „ 
(b biz ⁵ DD 1 JEE une y 
F s, 15225 „ „ 


Rohes Fett „ 


Die folgende Ueberſicht giebt die chemiſche Zuſammenſetzung und einige chemiſche Eigen— 
ſchaften von Margarine und Miſchbutter verſchiedener Herkunft: 


Franzöſiſche Amerikaniſche Prima Wiener Hamburger Miſchbutter “) 

Margarine“) Butterined) Sparbutter?) L Qual. II. Qual. III. Qual. 
Waste l 11,25 9% 10,69 % 10,25 % 9,61 / 8,08 % 
„ EEN E 87,45 „ 85,88 „ 86,26 „ 84,15 „ 
Sonſtige org. sch: 1.20 1,60 17 5 N 1 1,627, 2,14 „ 
Aſche und Kochſalz. GN Sie 140 „ 22 „ 2751 „ 5,63 „ 


100,00 % 100,00 % 100,00 % 100,00 % 100,00 8 100,00 9% 


Der Gehalt an unlöslichen Fettſäuren betrug in der Wiener Sparbutter und in der Ham⸗ 
burger Miſchbutter I., II. und III. Qualität beziehungsweiſe 95,59, 92,47, 93,58 und 93,96 %;; 


1) Ministére de l'Agriculture, Bull. XV, année 1896. Nr. 6, Paris, Imprimerie 
national, December 1896. — °) The Journal of the Royal Agric. Soc. of England, 
Nr. 29, 31. March 1897, p. 197. — °) Nach Mittheilungen aus dem Stat. Bureau der 
Regierung in Haag. — ) Nach einer Analyſe von Boudet, — Nach einer Analyſe von 
Brown. — DI In meinem Laboratorium unterſucht. 
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bei der Unterſuchung nach Reichert wurden verbraucht für die drei Proben der Hamburger 
Miſchbutter beziehungsweiſe 5,3, 2,8 und 0,9 ebem Zehntel-Normalalkali, und das ſpeeifiſche 
Gewicht des reinen Fettes ergab fih bei 100 für die drei Proben der Hamburger Miſchbutter 
zu 0,8618, 0,8605 und 0,8601. Die Wiener Sparbutter wurde 1877 und die Hamburger Mifch- 
butter 1886 unterſucht. 


§ 163. Kunſtkäſe. Die Kunſtkäſe, die früher Schmalzkäſe, auch 
Oleomargarinkäſe hießen, werden feit 1887 gewöhnlich Margarinekäſe 
genannt. Wenn von der Bereitung der Margarine, wie im vorigen Paragraphen 
ausgeführt wurde, geſagt werden kann, daß ſie von einem geſunden Gedanken 
ausgieng, eine wohlthätige Erfindung iſt, ſo lange ſie das leiſtet, was ſie leiſten 
ſoll, und deshalb auch ihre volkswirthſchaftliche Berechtigung hat, ſo dürfte es 
ſchwer werden, das Gleiche zu Gunſten der Bereitung von Kunſtkäſen geltend zu 
machen. Niemand kann beſtreiten, daß die Nachfrage nach Butter die nach Käſen 
weit überſteigt, und daß es für den weniger bemittelten Theil der Bevölkerung, 
der die hohen Preiſe für gute Butter nicht aufzubringen vermag, eine Wohlthat 
iſt, wenn ihm für die ſchlechte Butter, die er etwa kaufen könnte, ein geſundes, 
gutes und billiges Erſatzmittel geboten wird. Die Nachfrage nach Käſen iſt im 
Ganzen recht wenig lebhaft, was ſchon die beſchränkte Ausdehnung, welche die 
Käſerei bis jetzt in Mittel- und Norddeutſchland beſitzt, zur Genüge beweiſt. 
Verhältnißmäßig rege iſt ſie noch nach feinen Luxuskäſen, aber nach Käſen mittlerer 
und geringerer Güte, nach Magerkäſen, läßt ſie viel zu wünſchen übrig. Bei 
dem Verzehr von Käſen kommt der Geſchmack des Einzelnen ſehr in Betracht, 
und in weiten Gegenden Deutſchlands fehlt der Geſchmack an Käſen, die Käſe 
ſind dort nicht Volksnahrungsmittel. Der Grund hierfür liegt aber nicht etwa 
darin, daß gute Magerkäſe nicht zu haben wären. Bei richtigem Sachverſtändniß 
laſſen ſich, was gar keinem Zweifel unterliegt, auch aus Magermilch, wenn ſie 
nicht unter 0,8 % Fett enthält, recht gute, pikant ſchmeckende Magerkäſe machen. 
Daß dieſe Kunſt gegenwärtig, namentlich in Mittel- und Norddeutſchland, noch 
wenig verbreitet iſt, kann allerdings nicht in Abrede geſtellt werden; ſie würde 
ſich aber gewiß bei ſteigender Nachfrage raſch mehr ausbreiten. In Gegenden, 
in denen der Geſchmack an Käſen fehlt, oder das Volk nicht an den Genuß von 
Käſen gewöhnt iſt, würden auch Kunſtkäſe, ſelbſt wenn ſie gute Magerkäſe an 
Schmackhaftigkeit überträfen, was jedoch zweifelhaft iſt, keinen Abſatz finden. 
Auch daraus läßt ſich der geringe Verbrauch von Magerkäſen nicht erklären, 
daß ſie etwa zu theuer wären, denn es gab Zeiten, in denen das halbe ke 
Magerkäſe von recht guter Beſchaffenheit wegen Mangels an Nachfrage um 
15 bis 20 Pfennige zu haben war, einen Preis, für den ſich das gleiche Gewicht 
appetitlicher Kunſtkäſe nicht beſchaffen läßt. Man kann ſomit nicht behaupten, 
daß die Bereitung von Kunſtkäſen einem Bedürfniß der Volksernährung entgegen— 
käme, und daß den unteren Volksklaſſen durch ſie eine Wohlthat erwieſen würde. 

Nun ließe ſich geltend machen, daß Käſe, in denen die Stickſtoffſubſtanz 
neben einer entſprechenden Menge von Fett vorhanden iſt, leichter verdaut werden, 
als fettarme Magerkäſe. Dies iſt gewiß richtig, aber es iſt nicht damit geſagt, 
daß man, um die Verdaulichkeit der Magerkäſe zu erhöhen, der Margarine 
bedürfte. Wer Magerkäſe durch eine Beikoſt von Fett bekömmlich machen will, 
der fährt in jeder Beziehung beſſer, wenn er ſich zu ſeinem Stück Käſe ein Stück 
guten Schweineſpecks kauft und nach Belieben und Bedürfniß davon ißt, als 
wenn er ſich Fett von zweifelhafter Herkunft in Kunſtkäſe kauft und dabei die 
Koſten für die ganze Fabrikation und den Geſchäftsgewinn mit bezahlen hilft. 
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Nach dem Allen ift nicht zu verſtehen, wie man behaupten will, die Be- 
reitung von Kunſtkäſen habe eine volkswirthſchaftliche Berechtigung. Aber noch 
viel weniger verſtändlich ift die Meinung, daß dieſer Productionszweig der Milch: 
wirthſchaft einen Nutzen gewähren könnte. 

Man hat darauf hingewieſen, daß die Verwerthung der Magermilch hier 
und da auf Schwierigkeiten ſtoße, zu deren Beſeitigung die Bereitung von Kunſt— 
käſen ein willkommenes Mittel biete. Wenn dieſes Mittel überhaupt wirkt, dann 
kann es nur ähnlich wirken, wie der Branntwein, den man einem Herunter— 
gekommenen reicht, um ihn wieder zu Kräften zu bringen. Die Kunſtkäſerei ift 
der Käſerei noch weit gefährlicher, als die Bereitung der Kunſtbutter der Butter: 
erzeugung werden kann, und es giebt daher kaum eine größere Kurzſichtigkeit, 
als in einer milchwirthſchaftlichen Verlegenheit von einer Fabrikation Hülfe zu 
erwarten, die den Käſehandel völlig zu Grunde zu richten und damit die geſamte 
Milchwirthſchaft zu ſchädigen fähig iſt. Seinerzeit bemühte ſich die Margarine— 
Fabrik der Firma A. L. Mohr, mit Schleswig⸗Holſteinſchen, Mecklenburgiſchen 
und Hannövriſchen Molkereien Verträge zur Lieferung von Margarine Käſen 
abzuſchließen, und ſtellte den Molkereien eine Magermilchverwerthung von brutto 
3,25 bis 3,50 Pfennigen für das kg in Ausſicht. Seitens der Molkereien, 
welche damals Verträge abſchloſſen, wurde jedoch behauptet, daß dieſe Höhe der 
Verwerthung im Durchſchnitt nicht erreicht worden wäre und daß die Kunſtkäſerei 
große Mißſtände für die Molkereien im Gefolge gehabt hätte. Die Mißſtände 
beſtehen darin, daß die Molken ſchon nach wenigen Stunden einen ſehr unan- 
genehmen Geruch annahmen, von dem man Nachtheile für die Butterbereitung 
zu beſorgen hatte, daß ſie daher an Futterwerth ſtark einbüßten und daß ſich 
die Molkereien, weil in ihnen mit Margarine hantiert wurde, einem falſchen, 
den Butterverkauf ſchädigenden Verdachte ausſetzten. Wenn man ſich nur etwas 
mehr um die Magerkäſerei bemühen möchte, ſo würde man bald zu einer weit 
beſſeren Verwerthung der Magermilch kommen, als fie die Kunſtkäſerei je bieten 
kann. Aus 100 cg Magermilch laſſen fih z. B. leicht 10 kg friſche magere 
Backſteinkäſe und nebenzu, bei 3 %% Verluſt, 87 kg ſüßer Molken erhalten. 
Verlieren die Käſe bis zum Verkaufe 25 % an Gewicht, ſo daß nur 7,5 kg 
Käſe abgegeben werden können, und gilt das Kilogramm reifer Käſe nur 
36 Pfennige, fo hat man aus den Käſen eine Einnahme von 7,5 . 0,36 = 2,70 Mb. 
Hierzu kommt noch die Verwerthung der Molken, die wir zu 0,01 % für 
das kg annehmen, mit 0,87 %, fo daß fih die 100 kg Magermilch im Ganzen 
zu 2,70 ＋ 0,87 = 3,57 % verwerthen und das kg Magermilch 3,57 Pfennige 
brutto bringt. In der Lehrmolkerei der ehemaligen milchwirthſchaftlichen Verſuchs— 
Station zu Raden verwerthete ſich im ſechsjährigen Durchſchnitt während der 
Jahre 1878 bis 1883 einſchließlich das kg Magermilch brutto bei der Be— 
reitung von 

mageren Rundkäſen . zu 5,19 Pf. (1 kg reifer Käſe 60 Pf.), 

mageren Backſteinkäſen . . „ 5,40 „ (1 „ o BEN H 

Magerkäſen nach Tilſiter Art „ 4,74 „ (Au er „, 

Magerkäſen nach Gouda⸗Art . „ 4,58 „ (1, „ „. 

Die mittlere Verwerthung des kg Magermilch bei der Bereitung dieſer vier 
Käſearten betrug alſo brutto 4,98 Pfennige. Allerdings wurden die Käſe von 
gelernten bayeriſchen Käſern und aus Magermilch mit etwa 0,8 % Fett gemacht 
und waren als Magerkäſe ſehr gut. Wenn man in Rückſicht auf dieſen günſtigen 
Umſtand die Bruttoverwerthung um 25 %% geringer annähme, würde fie immer 
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noch 3,73 Pfennige betragen, und ſelbſt bei der Herabminderung um 50% 
blieben noch 2,49 Pfennige. Von einem Nothſtande in der Milchwirthſchaft, 
der dazu triebe, ohne jede Rückſicht und um jeden Preis Hülfe zu ſuchen, wo 
ſie ſich gerade findet, ſelbſt bei einer Induſtrie, von der die Milchwirthſchaft ſonſt 
nur Schaden hat, iſt alſo nicht entfernt die Rede. Die Verbeſſerung der Mager⸗ 
käſerei ſtellt eine höhere Verwerthung der Magermilch in Ausſicht, als ſie die 
Kunſtkäſerei bietet, weshalb in ihr allein das richtige Mittel zur Abſtellung des 
beſprochenen Mißſtandes, der ungenügenden Magermilchverwerthung, über die 
hier und da geklagt wird, zu ſuchen iſt. Wenn die Leiter von Molkereien bei 
den Fabrikanten von Kunſtkäſen betteln gehen, ſo beweiſen ſie damit, daß es 
ihnen an dem nöthigen Verſtändniß, oder an der nöthigen Thatkraft, um eine 
Verbeſſerung der Magerkäſerei herbeizuführen, oder an Beidem fehlt. 

Die Fabrikanten von Kunſtkäſen ſträuben ſich begreiflicher Weiſe dagegen, 
ihre Ware Schmalzkäſe, oder Margarine-Käſe, oder Oleomargarin-Käſe zu nennen, 
und dem Publicum ſind ſolche Bezeichnungen ebenfalls unbequem und nicht mund— 
gerecht, weshalb es gar nicht ausbleiben kann, daß die Kunſterzeugniſſe im 
gewöhnlichen Verkehr unter den Namen der Käſearten, die ſie nachahmen wollen, 
erſcheinen.) Der Käufer ift dann nicht mehr ficher, ob er das, was er zu kaufen 
wünſcht, wirklich erhält, Täuſchungen können leicht vorkommen und der ſolide 
Käſehandel geht ſeinem Untergange entgegen. Es iſt kaum zweifelhaft, daß die 
neue Induſtrie der Milchwirthſchaft nur Schaden bringen kann, und daß durch 
ſie namentlich alle auf die Hebung der Magerkäſerei gerichteten Beſtrebungen 
lahmgelegt werden. 

Man hat endlich noch geſagt, die Kunſtkäſe ſollten und wollten überhaupt 
gar nicht mit den Käſen in Wettbewerb treten, ſondern ſtellten ein ganz neues 
Nahrungsmittel dar, das ſich völlig unabhängig von der Milchwirthſchaft Ein— 
gang verſchaffen werde. Dieſe Auffaſſung, die von der Meinung ausgeht, eine 
Induſtrie, welche die Nachahmung eines Haupterzeugniſſes der Milchwirthſchaft 
zum Zweck hat, würde die Milchwirthſchaft gar nicht berühren, kann unmöglich 
ernſt gemeint ſein. / 

Die Bereitung von Kunſtkäſen kam in den Vereinigten Staaten von Nord- 
amerika auf.?) Man machte dort ſchon 1878 ſolche Käſe in der Weiſe, daß 
man Magermilch, nachdem man in ihr geſchmolzene Margarine oder ſonſtige 
Fette mit beſonderen Apparaten fein vertheilt, emulgiert, hatte, wie gewöhnlich, 
jedoch mit Rückſichtnahme auf die große Unbeſtändigkeit der Emulſion, verkäſte. 
Dieſe Kunſtkäſe waren von Anfang an den amerikaniſchen Milchwirthen ein 
Gegenſtand der Aergerniß und fanden auch beim Publicum wenig Beifall. Mit 
der Zeit ſuchte man die Induſtrie zu vervollkommnen und ſie auch in Europa 
einzubürgern, wo man alsbald in verſchiedenen Ländern, beſonders in Dänemark, 
Kunſtkäſe zu machen anfieng. Eigentlich verfolgte man bei der Kunſtkäſerei ledig- 
lich den Zweck, geringe Sorten von Fetten, die fih zur Herſtellung von Kunit- 
butter nicht eigneten, alſo die Abgänge der Kunſtbutterfabrikation dadurch höher 
zu verwerthen, daß man ſie Käſen einverleibte. In Deutſchland war es 
A. L. Mohr in Bahrenfeld bei Ottenſen in Holſtein, der die Sache aufgriff, 
und große Anſtrengungen macht, die Kunſtkäſerei in Schwung zu bringen. Wie 


) Vergl. die Mohr' ſchen Contracte mit den Molkereien, die Kunſtkäſe herſtellen. Milch— 
Zeitung 1893, Nr. 6, S. 91. — ) Milch⸗Zeitung 1882, Nr. 28, S. 438, und Nr. 33, 
S. 519; vergleiche auch 1892, Nr. 39, S. 662. 
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erwähnt, kaufte nicht etwa A. L. Mohr Magermilch und betrieb die Kunſtkäſerei 
ſelbſt, ſondern ließ das Erzeugniß in Molkereien machen, denen er die erforder— 
lichen Geräthe und die nöthige Margarine lieferte und mit denen er Verträge 
abſchloß. 11 Die Apparate zum Vertheilen der Fette in Magermilch, die Emul- 
ſoren oder Emulſionsmaſchinen, ſind im Laufe der Zeit bedeutend verbeſſert 
worden, ſo daß man mit ihnen eine Feinheit der Fettvertheilung erreichen kann, 
welche diejenige des Butterfettes in der Milch noch übertrifft. Am meiſten benützt 
werden die däniſchen Emulſoren, welche die Fabrik in Guldborg bei Nykjöbing 
auf Falſter, und die Emulſionsmaſchinen von Dr. De Laval, welche das Berge- 
dorfer Eiſenwerk liefert. Beide Maſchinen ſind Centrifugalmaſchinen und ſollen 
beim Gebrauche beziehungsweiſe 4500 und 7000 Umgänge in der Minute machen. 
Mit dieſen Maſchinen macht man bei der Herſtellung von Kunſtkäſen zunächſt 
nach beſtimmtem Verhältniß aus Magermilch und Fett eine Emulſion, welche die 
Fabrikanten Kunſtrahm nennen, und von welcher man der zu verkäſenden 
Magermilch ſo viel zuſetzt, daß auf 100 kg etwa 3 kg Fett treffen. Trotz der 
außerordentlichen Feinheit der Vertheilung ſteigt das Fett, ſo lange es geſchmolzen 
iſt, doch ſehr raſch an die Oberfläche der Flüſſigkeit im Käſungsgefäß, ſo daß, 
ſelbſt wenn man die Gerinnungszeit beim Dicklegen möglichſt kurz bemißt, den 
Kunſtkäſen ſtets ein nicht geringer Theil des zugeſchmolzenen Fettes verloren geht. 
Daß man zur Herſtellung von Kunſtkäſen nicht die beſten Fette, wie man fie 
zur Bereitung von Erſatzmitteln für Butter verwenden muß, benützt, ſondern 
geringwerthiges Fett und Abfälle der Kunſtbutterfabrikation, verſteht ſich von 
ſelbſt und wird auch von den Fabrikanten zugegeben. In Folge davon, daß ſich 
das Fett während des Emulgierens bei der hohen Wärme von etwa 60°, bei 
der dies geſchieht, und bei der enorm großen Oberfläche, die es der Wirkung 
des Sauerſtoffes der Luft bietet, noch weiter verſchlechtert, was ſich häufig ſchon 
beim Verkäſen der Maſſe bemerklich macht, nehmen die zurückbleibenden Molken, 
wie bereits erwähnt, ſchon nach kurzer Zeit, manchmal nach wenigen Stunden, 
einen höchſt unangenehmen Geruch an. Die Darſtellung der Kunſtkäſe iſt viel 
umſtändlicher, als die der echten Käſe, und die Ausbeute hängt in hohem Grade 
von der Menge und Beſchaffenheit des der Magermilch zugeſetzten Fettes ab. 
Ich hatte früher mehrfach Gelegenheit, amerikaniſche Kunſtkäſe zu ſehen und zu 
prüfen; die Mohr ſchen Erzeugniſſe lernte ich jedoch aus eigener Anſchauung 
noch nicht kennen. Nach den Berichten der „Milch-Zeitung“ ſollen ſie wenig 
haltbar und dem Verſchimmeln ſtark ausgeſetzt ſein. Man bereitet ſie gewöhnlich 
nach Cheddar⸗Art, jedoch auch nach Art der Backſtein-, Limburger, Gouda- und 
Edamer⸗, ja fogar nach Art der Stilton-Käſe und verkauft fie auch unter den 
Namen der Käſearten, die ſie nachahmen. 

In Kunſtbutter macht ſich ſchlechtes Fett ſehr deutlich bemerklich; in gereiften 
Kunſtkäſen wird man es weniger leicht entdecken. Auf dem beſſeren bürgerlichen 
Tiſche, auf dem Tiſche der Wohlhabenden und den Tafeln der vornehmen Geſell— 
ſchaft dürften ſie kaum Platz finden. Die Fabrikanten der Kunſtkäſe rechnen 
alſo hauptſächlich auf den Abſatz an die weniger bemittelten und armen Volks⸗ 
klaſſen, und dieſer Theil der Bevölkerung wäre es, der die ganze Induſtrie zu 
bezahlen hätte, ohne daß ihr ein Vortheil geboten würde. Bis jetzt erfreuen ſich 
die Kunſtkäſe weder in Deutſchland noch anderwärts einer Beliebtheit. Ob dies 


D Vergl. Milch-Zeitung 1892, Nr. 12, S. 194, und Nr. 43, S. 731, dann 1893, 
Nr. 4, S. 60, und Nr. 6, S. 91. 
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an ihrer Beſchaffenheit liegt, oder ob ein geſundes, inſtinctives Gefühl der 
Bevölkerung ſie zurückweiſt, bleibt fraglich. f 

Bei näherer Erwägung aller einſchlägigen Verhältniſſe erweiſt ſich die 
Kunſtkäſerei als eine Induſtrie von paraſitiſchem Charakter: ſie nützt Niemandem, 
als fih ſelbſt, und wuchert auf Koſten der ärmeren Volksklaſſen und der Mildh- 
wirthſchaft. Man ſollte ſie daher ganz verbieten. Daß es Molkereien giebt, 
die ſich nicht ſcheuen, in den Dienſt dieſer Induſtrie zu treten, iſt ebenſo 
unbegreiflich wie bedauerlich. 


Wie angegeben wird, ) bezahlte die Firma A. L. Mohr in Bahrenfeld für Kunſtkäſe 
nach Cheddar⸗Art bereitet (im Vertrage heißt es Cheddarkäſe) am Bahnhofe der betreffenden 
Molkerei 1893 in den Monaten Januar bis April 0,38, in den Monaten Mai bis Juli 0,36, 
im Auguft 0,40 und in den Monaten September bis December 0,42 %, im Jahresdurchſchnitt 
alfo 0,39 /, für das kg 35 Tage alter Käſe. Beim Verkaufe mußte die Fabrik alfo auf höhere 
Preiſe rechnen. Die Rohfette lieferte die Fabrik frei, zog aber deren Gewicht vom Gewichte der 
Kunſtkäſe ab, Von dem verwendeten Fette gehen beim Verkäſen im Mittel 33,33 % verloren. 
Wenn nun 100 kg Magermilch und 3 kg Fette, hoch gerechnet, 10 kg lieferungsfähiger Käſe 
geben, jo werden nur 10 — 3 = Tkg zu je 0,39 % bezahlt, was 2,73 % oder für das ke 
Magermilch 2,73 A ausmacht. Hierzu käme noch ein geringer Betrag für die durch das Fett 
verdorbenen Molken, den ich aus Mangel an Anhaltspunkten nicht abzuſchätzen in der Lage bin. 
Eine mittlere Bruttoverwerthung des kg Magermilch im Betrage von höchſtens 3 A läßt fih aber 
bei einigem Eifer und Verſtändniß durch andere Arten der Verwerthung, die mit weniger Umſtänden, 
Riſico und Mißlichkeiten verſchiedener Art verbunden ſind, unſchwer erreichen. 


) Milch-Zeitung 1893, Nr. 6, S. 91. 
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Die Dampfmaſchine. 


§ 164. Die Dampfmaſchine. Bei der Bedeutung, welche die Be- 
nützung des Waſſerdampfes zur Arbeitsleiſtung und Beförderung von Wärme 
für die Molkerei gewonnen hat, glaubte ich es nicht verſäumen zu ſollen, einen 
kurzen Abſchnitt über die Dampfmaſchine in das vorliegende Lehrbuch aufzunehmen. 
Ich wurde hierzu namentlich dadurch veranlaßt, daß mir Seitens meiner Schüler 
häufig der Wunſch ausgeſprochen wurde, eine allgemeine Belehrung über Wirkungs— 
weiſe und Einrichtung der Dampfmaſchinen zu erhalten. Herr Oswald 
Arnoldt, Oberingenieur der bekannten Maſchinenfabrik W. Lefeldt & Lentſch 
in Schöningen, den ich bat, mir eine einfache, klare Beſchreibung der Dampf— 
keſſel und der Dampfmaſchine mit überſichtlichen Zeichnungen zur Verfügung zu 
ſtellen, kam meiner Bitte bereitwilligſt und ganz in dem von mir gewünſchten 
Sinne nach, wofür ich ihm an dieſer Stelle nochmals meinen Dank ſage. Den 
Ausführungen der beiden nächſten Paragraphen liegt dieſe Beſchreibung zu Grunde, 
an der ich mir nur einige Aenderungen mit Rückſicht auf den Zweck, um den es 
ſich für mich handelt, und zwar mit Herrn Arnoldt's gütiger Zuſtimmung, 
anzubringen erlaubte. 

Eine Dampfmaſchine ift eine mechaniſche Vorrichtung, durch welche Wärme 
unter Vermittelung von Waſſerdampf in Arbeit umgeſetzt und der Arbeitsleiſtung 
dienſtbar gemacht wird. Theoretiſche Vorſtellungen über die Wirkungsweiſe der 
Dampfmaſchinen entwickelten ſich verhältnißmäßig ſpät und langſam und gewannen 
an Klarheit und Schärfe in dem Maße, in dem ſich, man kann ſagen etwa ſeit 
1846, der Begriff des Princips der Energie oder der Erhaltung der Kraft, 
eines der wichtigſten phyſikaliſchen Probleme, allmählich vertiefte. Der phyſikaliſche 
Begriff von Energie iſt nicht ganz leicht, wenigſtens nicht mit einfachen, kurzen 
Worten, wiederzugeben. Im Allgemeinen verſteht man unter Energien Größen 
mannigfacher Form, die unter Anderem auch fähig ſind, Arbeit zu leiſten. Mit 
einem Worte ausgedrückt, wäre alfo Energie Arbeitsfähigkeit.!) Wie die 
Phyſik lehrt, giebt es viele verſchiedene Energieformen, die in einander übergehen 
können, ohne daß die Energie an ſich einen Verluſterleidet. Solche 
Energieformen ſind z. B. die Wärme und die elektriſche Spannkraft. 
Unter allen Energieformen kommt wohl gegenwärtig der Wärme die größte praktiſche 
Bedeutung zu. Die mechaniſche Wärmetheorie lehrt nun, daß die Wärme in den 
Dampfmaſchinen, wie überhaupt in allen Wärmemaſchinen, nicht vollſtändig in 


) Vergl. J. Clerk Maxwell M. A.: Theorie der Wärme, überſetzt von Dr. F. Neeſen, 
Braunſchweig 1878, S. 99 bis 108. 
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Arbeit umgeſetzt werden kann, ſondern daß bei der Umſetzung immer ein ver⸗ 
hältnißmäßig großer Theil der Wärme an die Umgebung zerſtreut und nicht in 
Arbeitsleiſtung verwandelt wird. Es läßt ſich dies nicht vermeiden, und ſelbſt 
von der beſteingerichteten Dampfmaſchine kann man nicht ſagen, daß ſie ſehr 
ökonomiſch arbeite. Die Maſchinen, welche mit Hülfe von Electricität Energie- 
formen in Arbeit verwandeln, feinen die Umwandlung vollſtändiger zu ermög- 
lichen, alſo ſparſamer zu functionieren. Dagegen gewähren die Dampfmaſchinen 
den großen Vortheil, daß man ſie überall und jederzeit den Bedürfniſſen dienſtbar 
machen kann, weil hierzu nichts weiter erforderlich iſt, als die Beſchaffung von 
Brennſtoffen und Waſſer. 

Die Wirkung der Dampfmaſchine iſt bedingt durch den Unterſchied der 
Wärmegrade, die der Dampf einerſeits im Dampfkeſſel und andrerſeits im 
Condenſator oder am Ablaßventil beſitzt. Zwiſchen dem Dampfkeſſel und dem 
Orte, an dem der Dampf condenſiert wird, beziehungsweiſe ins Freie tritt, voll— 
zieht ſich im Cylinder die Umſetzung in Arbeit. Jede Dampfmaſchine beſteht 
daher aus einem Dampferzeuger oder Dampfkeſſel und der eigentlichen 
Dampfmaſchine, durch welche die im Dampfcylinder aus Wärme entſtandene 
Arbeit nutzbar gemacht wird. 


Die einfache Gleichung, durch welche die Mechanik das Princip von be Erhaltung der 
Kraft zum Ausdrucke bringt, ift folgende: 


. E 


Das Product P.s nennt man die Arbeit der Kraft, oder genauer geſprochen, die 
Leiſtung der Kraft P auf die W nn s, und das Product ½ m. v? heißt die lebendige 
Kraft, oder genauer ausgedrückt, die lebendige Kraft der mit der Geſchwindigleit v fidh bewegenden 
Maſſe m. 


S 165. Der Dampfkeſſel. Der Dampfkeſſel iſt ein geſchloſſener 
eiſerner Behälter, der beim Gebrauche theilweiſe mit Waſſer gefüllt wird und 
dazu dient, die aus dem Brennſtoff gewonnene Wärme mit möglichſt geringem 
Verluſte auf das Waſſer zu übertragen. Zur Erreichung dieſes Zweckes iſt es 
zunächſt nöthig, die Heizkraft des Brennſtoffes ſo vollſtändig als möglich zu 
nützen, alſo die Feuerungsanlage aufs Beſte einzurichten und ſie dem zur 
Verwendung kommenden Brennſtoff anzupaſſen. Bei guter Anlage gelingt es, 
66 bis 75% der abfoluten Heizkraft des Brennſtoffes zu verwerthen. Ferner 
iſt erforderlich, daß der Keſſel ſelbſt von der richtigen Größe, und daß namentlich 
die von dem Feuer einerſeits und dem Waſſer andrerſeits berührte Fläche, die 
Heizfläche der Feuerungsanlage, genügend groß bemeſſen ſei. 

Es giebt Keſſel von ſehr verſchiedener Bauart in großer Zahl. Im AMM- 
gemeinen kann man unterſcheiden: ſtehende und liegende Keſſel, ferner je 
nach der Lage der Feuerung: Keſſel mit Innenfeuerung, mit Unter⸗ 
feuerung und mit Vorfeuerung, und endlich je nach der Einrichtung des 
Keſſelbehälters: Keſſel mit einem Waſſerraume und Keſſel mit mehreren 
Waſſerräumen. Bei der Wahl eines Keſſelſyſtems für einen beſtimmten Fall 
muß man vor Allem die Eigenſchaften des Speiſewaſſers und des zu verwendenden 
Brennſtoffes berückſichtigen. 

In den Figuren 70 bis 76 auf der nächſten Seite ſind drei verſchiedene, 
für e häufig verwendete Keſſelſyſteme veranſchaulicht, und 
zwar giebt 

Figur 70 und 71 den Längs⸗ und Querſchnitt eines ſtehenden Röhren⸗ 
keſſels; 
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Fig. 72 und 73 den Längs- und Querſchnitt eines ſtehenden Querſieder— 
keſſels, und 

Fig. 74, 75 und 76 den Längs- und Querſchnitt, ſowie die Vorderanficht eines 
liegenden Einflammrohrkeſſels mit Gallowayröhren 
nebſt Einmauerung. 


Die Bezeichnung der gleichen oder gleichwerthigen Theile der verſchiedenen 
Figuren mit den gleichen Ziffern ermöglicht eine gemeinſame Beſchreibung der 
drei Syſteme. Da es wegen der Schnittdarſtellung nicht möglich iſt, in jeder 
Figur jeden zu erwähnenden Theil anſchaulich zu machen, müſſen ſich die Figuren 
bei der Beſchreibung ergänzen. 

Die Verbrennung des durch die Feuerthüre 6 eingebrachten Brennſtoffes 
erfolgt auf dem Roſte 9, auf wagrecht oder etwas geneigt liegenden Eiſenſtäben, 
die zwiſchen fih Spalten für den Durchtritt der Luft freilaſſen. Die Feuerungs— 
gaſe werden je nach der Bauart des Keſſels entweder in ſogenannten Siederohren 
durch den Waſſerraum geleitet (Figur 70 und 71), oder umſpülen die mit Waſſer 
gefüllten Querſiederohre und Feuerbuchswände (Figur 72 und 73), oder beſtreichen 
(Figur 74 und 75) die Feuerbrücke 10, und in der durch die Ziffern I bis 
III angedeuteten Weiſe fidh fortbewegend, die Innen- und Außenwand des Keſſels. 
Sie geben ihre Wärme an das Keſſelwaſſer ab und gelangen bei geöffneter 
Klappe oder aufgezogenem Schieber 8 in den Schornſtein. Das Waſſer 
geräth hierdurch ins Kochen, der Waſſerdampf ſammelt ſich im oberen Theile 
des Keſſels, der gewöhnlich noch durch einen beſonderen Aufſatz, den Dom 7, 
vergrößert und erhöht wird, an, und es entſteht allmählich eine immer größere 
Spannung, welche man nach Bedarf und nach der Wandſtärke des Keſſels auf 
das Vier- bis Dreizehnfache des Druckes der atmoſphäriſchen Luft ſteigern kann. 
Man ſpricht hiernach von Keſſeln, die mit 4, 5, 6 u. f. w. Atmoſphären 
Ueberdruck arbeiten. 

Um die Größe der Dampfſpannung beſtändig überwachen zu können, ver- 
ſieht man den Keſſel mit einem Manometer 3 (Figur 76), das durch ein 
gebogenes Rohr 4, auch Trompeten rohr genannt, mit dem Keſſelinnern in 
Verbindung ſteht und die Spannung, ausgedrückt in Atmoſphären, durch 
einen Zeiger an einer Scala anzeigt. Zur Erleichterung der amtlichen Prüfung 
des Keſſels und Manometers wird zwiſchen dieſem und dem Rohre ein Drei- 
wegehahn mit ſogenanntem Kontrollflanſch 5 eingeſchaltet. Damit die 
Spannung ein beſtimmtes Maß nicht überſchreite und den Keſſel gefährde, iſt ein 
Sicherheitsventil 12 angebracht, welches bei zu hohem Drucke Dampf 
austreten läßt und ſich von ſelbſt wieder ſchließt, ſobald ſich die Spannung auf 
das zuläſſige Maß vermindert hat. Den Dampf entnimmt man, um ihn mög⸗ 
lichſt waſſerfrei zu erhalten, an der höchſten Stelle des Keſſels und führt ihn durch 
das Dampfventil 13 und die von hier ausgehende Rohrleitung dem Cylinder 
der Maſchine zu. Das verdampfte Waſſer wird durch friſches erſetzt, welches dem 
Keſſel entweder mit einer von der Dampfmaſchine getriebenen Speiſepumpe 
oder einer Handſpeiſepumpe durch das Speiſeventil 11 (Figur 74) 
zugeführt wird. An dem Waſſerſtandsglaſe 1, deſſen unteres Ende mit 
dem Waſſerraume, und deſſen oberes mit dem Dampfraume des Keſſels in Ver— 
bindung ſteht, kann man den jeweiligen Stand der Waſſeroberfläche erkennen. 
Die Angaben des Waſſerſtandsglaſes laſſen ſich durch die beiden Probierhähne 2 
und 2, deren unterer beim Oeffnen ſtets Waſſer, und deren oberer ſtets Dampf 
geben muß, auf ihre Zuverläſſigkeit prüfen. Von Zeit zu Zeit muß der Keſſel 
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von den vegetabiliſchen und mineraliſchen Rückſtänden des Waſſers, welche ſich 
als Keſſelſtein in Form von Schlamm oder als feſte Kruſte anſetzen, ge— 
reinigt werden. Zu dem Ende läßt man den Keſſel erkalten, entfernt alles Waſſer 
durch den Ablaßhahn 14 (Figur 74) und beſeitigt den Keſſelſtein durch die 
Reinigungsluke 15. Bei kleineren Dampfkeſſeln geſtattet dieſe Luke nur 
die Einführung von Werkzeugen zum Abſtoßen und Auskratzen der Verunreinigungen. 
Größere Keſſel erhalten ein Mannloch, durch welches ein Menſch einſteigen 
und die Reinigung beſorgen kann. Das Reinigen der Feuerzüge und äußeren 
Keſſelwände beſorgt man bei kleinen Keſſeln mit eigens hierfür eingerichteten 
Bürſten, Kratzen u. ſ. w., und bei großen durch Befahren der Feuerkanäle, nach— 
dem man ſich durch Wegnahme der Verſchlüſſe 16 (Figur 70 und 75) Zu— 
gang verſchafft hat. 

Alle im Laufe der vorſtehenden Beſchreibung genannten Einzeltheile fäßt 
man unter den Sammelnamen Armatur oder grobe Armatur und Garnitur 
oder feine Armatur zuſammen. Zu jener gehören der Roſt, die Feuerthüre, 
der Schieber, beziehungsweiſe die Rauchklappe, die Reinigungsluke und die etwa 
vorhandenen Anker und Ankerplatten, und zur Garnitur das Sicherheitsventil, 
das Waſſerſtandsglas, die Probierhähne, das Manometer, das Speiſeventil, das 
Dampfventil und der Ablaßhahn. 


§ 166. Die eigentliche Dampfmaſchine. Die eigentliche Dampf- 
maſchine iſt eine Zuſammenſtellung unbeweglicher und beweglicher, metallener, 
meiſt eiſerner Theile, welche bezweckt, die Wärme des Waſſerdampfes in Arbeit 
umzuſetzen. Ihr weſentlicher Theil iſt der Cylinder mit ſeinem Kolben. Da es 
mir hier nur darauf ankommt, die Wirkungsweiſe der Dampfmaſchine verſtändlich 
zu machen, kann ich davon abſehen, näher auf die ſehr zahlreichen verſchiedenen 
Anordnungen, die man den Dampfmaſchinen mit Rückſicht auf beſondere Zwecke 
gegeben hat, einzugehen und mich auf die Beſchreibung einer beſtimmten Art von 
Maſchinen beſchränken, die den verhältnißmäßig geringen Kraftbedarf der Molkereien 
erfahrungsmäßig ſehr gut deckt, eine einfache Einrichtung hat und vielfach benützt 
wird. Nur kurz ſei erwähnt, daß es einfachwirkende und doppeltwirkende 
Dampfmaſchinen giebt, d. h. ſolche, bei denen der Dampf immer nur auf eine 
und die ſelbe Seite des Kolbens, und ſolche, bei denen er abwechſelnd auf beide 
Seiten wirkt, daß man ferner Niederdruck- und Hochdruck-Dampfmaſchinen 
unterſcheidet, d. h. ſolche, bei denen der Ueberdruck der Dampfſpannung höchſtens 
0,5, und folde, bei denen er bis zu 10 Atmoſphären beträgt, daß Dampf- 
maſchinen mit einem, oder mit zwei oder mit mehr Cylindern gebaut werden, 
daß der verbrauchte Dampf bei einigen Maſchinen in einem Kühler oder Con— 
denſator verdichtet wird und bei den übrigen vom Cylinder aus ins Freie tritt 
oder auspufft, wie man ſagt, und daß man endlich auch rotierende Dampf— 
maſchinen, oder Dampfturbinen, benützt, bei denen der Dampf nicht erſt 
eine hin- und hergehende, ſondern unmittelbar eine drehende Bewegung hervorbringt. 
Die Maſchine, von welcher hier die Rede ſein ſoll, iſt die doppeltwirkende, 
eincylindrige Auspuffmaſchine, die in liegender und ſtehender Anordnung 
gebaut werden kann. Beide Formen haben ihre Licht- und Schattenſeiten. Wenn 
die liegende Maſchine auf der einen Seite den Vortheil bietet, daß ſie ſich billiger 
herſtellen und mit Leichtigkeit völlig feſtlegen läßt, hat ſie auf der anderen Seite 
den Nachtheil, daß ſie viel Platz beanſprucht und daß Kolben, Kolbenſtange, 
Cylinder und Stopfbüchſen einer einſeitigen Abnützung ausgeſetzt ſind. Die 
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ſtehende Maſchine iſt etwas koſtſpieliger, weil fie, damit ſtörende Schwingungen 
nicht eintreten, mit einem ſehr kräftigen Geſtelle verſehen werden muß, hat dafür 
aber das für ſich, daß ſie ſehr wenig Platz braucht und eine gleichmäßige, und 
in Folge hiervon geringere Abnützung an den Stopfbüchſen und hin- und her⸗ 
gehenden Theilen erleidet. Uebrigens unterſcheiden ſich beide Anordnungen in 
Bezug auf die Art der Wirkungsweiſe des Dampfes durchaus nicht, weshalb es 
gleichgültig iſt, an welche von beiden wir unſere Betrachtung knüpfen. Wir 
wählen die liegende Form, welche auf der folgenden Seite durch die Figuren 
79 und 80 in Seitenanſicht und im Grundriſſe dargeſtellt iſt. 

Der vom Keſſel kommende Dampf gelangt durch das Rohr 22 bis an 
das Dampfventil 17, ſtrömt, ſobald es geöffnet wird, durch die Canäle des 
Regulators 16 und dringt von da in den Schieberkaſten 2 des Dampf— 
cylinders 1. Hier findet er, wie es in Figur 78 in vergrößertem Maßſtabe 
dargeſtellt ift, den rechtsſeitigen Einſtrömungscanal e durch den Ber- 
theilungsſchieber 3 bereits etwas geöffnet, fo daß er in der Richtung des 
Pfeiles in den der Stopfbüchſe 25 zugekehrten Theil des Cylinders 1 
gelangen kann. Der im Cylinder dampfdicht bewegliche Kolben 4 befindet ſich 
am rechtsliegenden Ende des Cylinders und erhält auf ſeiner ganzen rechten oder 
vorderen Seite den Dampfdruck. Seine entgegengeſetzte Fläche iſt, weil der links 
liegende Einſtrömungscanal e, Figur 78, wie es der Pfeil pı andeutet, durch die 
muſchelförmige Höhlung des Schiebers 3 mit dem Ausſtrömungscanal o 
in Verbindung ſteht, nur mit dem Drucke der atmoſphäriſchen Luft belaſtet. 
Trotz dieſer für die Bewegung ſcheinbar ſo günſtigen Umſtände kann die Maſchine 
nicht angehen, weil ſie, wie der techniſche Ausdruck lautet und Figur 80 zeigt, 
auf einem Todtpunkt ſteht. Der Dampfdruck wirkt zwar ziehend auf die 
Kolbenſtange 5 und die Pleuelſtange 9, und dieſe giebt auch den Zug 
an die Kurbel der in feſten Lagern 13 ruhenden Kurbelwelle 10 weiter, 
aber, da auch dieſe genau horizontal liegt, findet die Kraft keinen Hebelarm und 
kann keine Bewegung eintreten. Der Uebelſtand, daß der ſelbſtthätige Beginn 
der Bewegung nicht auf alle Fälle geſichert iſt, haftet allen eineylindrigen Dampf— 
maſchinen an. Ein geübter Maſchiniſt umgeht ihn dadurch, daß er die Maſchine 
in der in Figur 79 gezeichneten Kurbelſtellung in Stillſtand verſetzt. Befindet 
ſich die Kurbel in der in Figur 80 gezeichneten Lage, ſo muß das Schwung— 
rad 14 mit der Hand ein ganz kleinwenig in feiner vorgeſchriebenen Umdrehungs— 
richtung fortbewegt werden, worauf dann der Kolben mit dem daran befindlichen 
Geſtänge nach links geht und die Kurbel in die entgegengeſetzte Lage auf den 
zweiten Todtpunkt bringt. Mittlerweile ift der Dampſvertheilungsſchieber 3 in 
die durch Figur 77 veranſchaulichte Stellung gerückt, hat dem im Schieberkaſten 
befindlichen Dampfe den Weg in den links liegenden Eintrittscanal e geöffnet und 
entläßt den verbrauchten Dampf in der Richtung des Pfeiles pı von e nach a, 
und von dort durch das Abdampfrohr 18, Figur 79, ins Freie. Obgleich die 
Kurbel wieder auf einem Todtpunkt angelangt ift, bleibt fie nun doch nicht mehr 
ſtehen, weil das Schwungrad bereits ſo viel lebendige Kraft gewonnen hat, daß 
es die kleine Verſchiebung, die beim Angehen mit der Hand bewirkt werden mußte, 
nunmehr ſelbſt beſorgt. Das Kolbenſpiel, das anfangs langſam erfolgt, gewinnt 
mit jeder Wiederholung an Lebhaftigkeit, bis das Schwungrad ſeine beſtimmte 
Zahl von Umgängen in der Minute macht und der Gang der Maſchine ſeinen 
Beharrungszuſtand erreicht hat. 

Es iſt klar, daß der Beharrungszuſtand ſofort geſtört wird, wenn man die 
Maſchine durch Einrücken eines Widerſtandes, z. B. einer Milcheentrifuge, 
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belaſtet. Thut man dies, jo verlangſamt ſich der Gang der Maſchine fofort, wenn 
man nicht dafür ſorgt, daß nun mehr Dampf in den Cylinder einſtrömt. Hierfür 
wird aber durch eine beſondere Vorrichtung, durch den Regulator 16, geſorgt, 
welcher an jeder Dampfmaſchine angebracht iſt und den Dampfzutritt zum Cylinder 
dem jeweiligen Kraftverbrauche entſprechend regelt. Der Regulator, welcher durch 
die Riemenſcheibe 23 und den Riemen 24 angetrieben wird, iſt ſo eingerichtet, 
daß zwei um eine ſenkrechte Axe ſich drehende, an beweglichen Stangen einander 
gegenüber aufgehängte Kugeln auseinander ſchnellen oder ſich einander nähern, 
je nachdem die auf ſie wirkende Centrifugalkraft bei zu raſchem Gange der 
Maſchine wächſt, oder bei zu langſamem Gange abnimmt. Ein leichtes Geſtänge 
verbindet die Regulatorkugeln mit der Droſſelklappe, auch Kolben— 
ſchieber genannt, welche beim Steigen der Kugeln weniger, und beim Zurück— 
ſinken mehr Dampf in den Cylinder eintreten läßt. Hierdurch kommt der Gang 
der Maſchine bei jeder Aenderung der Belaſtung raſch von ſelbſt wieder in den 
Beharrungszuſtand. 


Betrachten wir nun noch die Bewegung des Schiebers 3 in Figur 77 
und 78, der wegen ſeiner Form auch Muſchelſchieber und wegen ſeiner 
Wirkungsweiſe Dampfvertheilungsſchieber genannt wird, etwas näher. 
Steht der Kolben 4 am Ende feines Hubes rechts, fo hat der Schieber 3, wie 
ſchon erwähnt wurde, die in Figur 78 angegebene Lage. Wenn ſich nun der 
Kolben nach links bewegt, ſo geht der Schieber zunächſt in der Richtung des 
Pfeiles ps ebenfalls nach links und öffnet den rechts liegenden Canal e, durch 
den der Dampf eintritt, immer weiter. Steht dann der Kolben am Ende ſeines 
Hubes links, ſo muß der Schieber die in Figur 77 abgebildete Lage haben, was 
nur der Fall fein kann, wenn er fon während der Bewegung des Kolbens nach 
links feine Bewegungsrichtung änderte und den rechts liegenden Canal e, nach— 
dem er ihn ganz geöffnet hatte, auch wieder verſchloß. So lange der Canal e 
auf beiden Seiten verſchloſſen iſt, kann kein friſcher Dampf mehr in den Cylinder 
eintreten, und wenn der im Cylinder eingeſperrte Dampf den Kolben trotzdem, 
wie es in der That geſchieht, weiter nach links treibt, ſo iſt dies die Folge einer 
dem Dampfe innewohnenden Eigenſchaft, feiner Ausdehnungskraft oder 
Expanſionskraft. Die Benützung dieſer Kraft ermöglicht es, das Maß 
von Arbeitsleiſtung, welches aus der Wärme gewonnen werden kann, nicht 
unbeträchtlich zu ſteigern. Man macht ſie daher auch der Praxis dienſtbar, und 
zwar in der Weiſe, daß man den von der einen oder andern Seite her 
zuſtrömenden Dampf abſperrt, bevor der Kolben ſeine Bahn ganz durchlaufen hat. 
Bei kleinen Maſchinen thut man dies, wenn der Kolben ohngefähr die Hälfte, 
und bei großen oft ſchon, wenn er etwa ein Zehntel ſeiner Bahn zurückgelegt 
hat. Der Schieber muß daher derartig geführt werden, daß er ſich bei jedem 
Hube anfangs mit dem Kolben in gleicher, dann aber, wenn der Kolben etwa 
in der Mitte des Cylinders angelangt iſt, vielleicht auch ſchon früher, in entgegen— 
geſetzter Richtung bewegt. Eine ſolche Führung läßt ſich leicht von der Schwung- 
radwelle aus dadurch hervorbringen, daß man auf ihr eine eigenthümlich ein— 
gerichtete Kurbel, Excenter 12 genannt, unter einem Winkel von etwa 90° 
zur Hauptkurbel befeſtigt und fie durch die Excenterſtange 11 und die 
Schieberſtange 6, Figur 80, mit dem Schieber 3 verbindet. 

Die Kolbenſtange 5, welche durch die Stopfbüchſe 25 dampfdicht 
aus dem Cylinder austritt, wird durch die Geradführung 7 und den Kreuz- 
kopf 8 vor der Durchbiegung geſchützt. Durch die in Figur 79 angedeuteten 
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Hähne 19, die Cylinderablaßhähne, kann man beim Anlaſſen der Dampf⸗ 
maſchine das Condenſationswaſſer entfernen. Mit den Ankern 20, meiſtens 
ſind es ſechs, iſt der Rahmen der Dampfmaſchine 15 auf einem ſtarken 
gemauerten Fundament befeſtigt. Das ſelbe Excenter, welches den Schieber 3 
führt, ſetzt auch die Speiſepumpe 21, die den Keſſel mit Waſſer zu verſorgen 
hat, in Bewegung. 

Die Arbeit, die eine Dampfmaſchine zu leiſten vermag, und die durch das 
außen abgedrehte Schwungrad oder eine beſondere Riemenſcheibe oder ein Zahn— 
rad u. f. w. auf die Transmiſſionswelle übertragen werden kann, hängt im 
Weſentlichen von dem im Cylinder wirkenden mittleren Dampfdrucke, von der 
Länge des Kolbenhubes, von der Größe und Geſchwindigkeit des Kolbens und 
von dem Zuſtande der ganzen Maſchine ab. 

Es iſt üblich, die Leiſtung der Dampfmaſchinen nach Pferdeſtärken 
oder Pferdekräften zu meſſen. Eine Pferdekraft nimmt man im Mittel zu 
75 Kilogrammmeter an und verſteht alſo unter dieſem Maße eine Kraftleiſtung, 
durch welche 75 kg in einer Secunde ein Meter hochgehoben werden können. 
Der im Dampfkeſſel herrſchende Druck wird durch das Manometer gewöhn- 
lich in Atmoſphären angegeben, alſo mit dem Drucke verglichen, den die 
atmoſphäriſche Luft unter gewiſſen Bedingungen ausübt. Dieſer Druck beträgt 
auf ein Quadratcentimeter bei einem Barometerſtande von 760 mm rund 1,033 kg. 
Ein ſehr brauchbares und gutes Buch zu eingehender Belehrung über Ein— 
richtung und Bedienung von Dampfmaſchinen iſt E. F. Scholls „Führer des 
Maſchiniſten“, 10. Auflage, Braunſchweig 1883, bei Fr. Vieweg und Sohn, 
auf das ich empfehlend hinzuweiſen nicht unterlaſſen möchte. 

Wie fon in § 164 bemerkt wurde, entwickelte ſich die Theorie der Dampfmaſchine ver- 
hältnißmäßig langſam und ſpät. Lange bevor es eine Theorie der Wärme gab, war die Technik 
der Dampfmaſchine ſchon weit vorangeſchritten. Es iſt nichts weniger als leicht und einfach, die 
Leiſtung einer Dampfmaſchine exaet und dem Weſen des Gegenſtandes vollkommen entſprechend 
zu berechnen. Hierzu bietet allein die mechaniſche Wärmetheorie, deren Entwickelung etwa um die 
Mitte dieſes Jahrhunderts ihren Anfang nahm, die Grundlagen und die Mittel. Die beſte Arbeit 
über Theorie und Wirkungsweiſe der Dampfmaſchinen, die wir bis jetzt haben, verdanken wir 
Clauſius. ) Wie weit ſich die Technik diefe Theorie und die neuen Geſichtspunkte, von denen 
ſie ausgeht, zu eigen gemacht hat, mag dahingeſtellt bleiben. Bemerkt ſei hier nur, daß es nicht 
angeht, die Arbeitsleiſtung einer Dampfmaſchine aus der Expanſionskraft der Dämpfe im ſtatiſchen 
Zuſtande berechnen zu wollen. Die leitenden Gedanken für eine ſolche Berechnung müſſen vielmehr 
die fein, daß nach dem erſten Hauptſatze der mechaniſchen Wärmetheorie, nach dem Satze von der 
Aequivalenz von Wärme und Arbeit, ein Theil der Dampfwärme in Arbeit umgeſetzt wird, und 
daß, wie der zweite Hauptſatz lehrt, Wärme nicht unbeſchränkt, ſondern immer nur theilweiſe in 
Arbeit übergeführt werden kann. Nach dem ſogenannten Carnot'ſchen Satze ift der Nutzeffeet 
der Dampfmaſchine, d. h. das Verhältniß der Arbeitsleiſtung zu der hierzu aufgewendeten Wärme— 
menge, wenn man, ausgedrückt in Celſiusgraden, mit 7 den Wärmegrad des Waſſerdampfes im 
Keſſel und mit £ den Wärmegrad des von dem Condenſator oder von der umgebenden Luft auf- 
genommenen Waſſerdampfes bezeichnet, ſtets kleiner als der Quotient 

7 — t 
F 

Der Wärmegrad — 273“ giebt nach Celſiusgraden die Lage des abſoluten Nullpunktes der 

Wärme an, den Wärmegrad, bei dem die Spannung der Dämpfe gleich Null iſt. 


) Clauſius: Die mechaniſche Wärmetheorie, 3. Auflage, I. Bd., Abſchnitt XI, S. 245 
bis 314. Braunſchweig 1887. 
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XIV. 
Hülfstafeln. 


§ 167. Erläuterung der dem vorliegenden Lehrbuche bei- 
gegebenen Tafeln. In den vorſtehenden, die geſamte Milchwirthſchaft 
ſchildernden Abſchnitten wurden verſchiedene Arbeiten und Rechnungen erwähnt, 
zu deren Ausführungen Hülfstafeln entweder nöthig oder der Bequemlichkeit und 
Zeiterſparniß wegen erwünſcht ſind. Die Zahl der Hülfstafeln, über welche die 
Milchwirthſchaft verfügt, hat ſich im Laufe der Zeit derartig gemehrt, daß es 
unmöglich iſt, alle als Theil eines Lehrbuches zu veröffentlichen. Ich werde 
daher im Folgenden nur einige wenige, beſonders häufig zur Benützung kommende 
Tafeln mittheilen und auf andere wichtige kurz hinweiſen. 

Die hier aufgenommenen Tafeln ſind: 

Tafel J. Vergleichung der Thermometerſcalen nach Fahren— 
heit, Celſius und Réaumur. Die Angaben der Wärmegrade nach der 
einen Scala laſſen ſich in die der andern übertragen durch die Formeln: 

n’ F. = 5/9 . (n SR Bo (Ui RO ` (n = 32) R. 
= 0,555 (n — 32) C. = 0,444 . (n — 32)° R. 


vip, = / „e R. = (½ m 32) F. 
ez ,s ai R. . REF 
n R. = (/ . n + 32) F. = Di, n C. 


= (2,25. 1 + 32) F. = 1,25 u C. 

Die Entfernung des Siedepunkts vom Gefrierpunkt des Waſſers an der 
Scala wird nach Réaumur in 80, nach Celſius in 100 und nach Fahren— 
heit in 180 gleiche Theile getheilt. Der Siedepunkt iſt beziehungsweiſe mit 80, 
100 und 212, und der Gefrierpunkt mit O, O und 32 bezeichnet. An der 
Fahrenheit'ſchen Scala ſind unter dem Gefrierpunkt noch 32 Grade auf— 
getragen, von deren unterſtem, als von dem Nullpunkt aus, nach oben gezählt wird. 

Tafel II und Tafel III ſind dazu beſtimmt, das bei einem zwiſchen 
0° und 30° liegenden Wärmegrade beobachtete fpecififche Gewicht der Milch 
oder Magermilch auf den Werth zurückzuführen, den man gefunden hätte, wenn 
die Beobachtung bei 150 gemacht worden wäre. Man ift übereingekommen, 
des Vergleiches wegen alle Beobachtungen immer auf dieſen Wärmegrad zurück⸗ 
zuführen. Der Einfachheit wegen läßt man in der Praxis bei Angabe des 
ſpecifiſchen Gewichtes der Milch gewöhnlich die beiden erſten Ziffern ſamt dem 
Komma weg, giebt der Zahl, welche durch die Ziffern der zweiten und dritten 
Deeimale dargeſtellt wird, die Benennung Grade und führt die Werthe der 
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höheren Decimalen als Bruchtheile der Grade auf. Man ſagt alſo z. B. ſtatt: 
eine Milchprobe hat bei 15“ das ſpecifiſche Gewicht 1,03175 kürzer: das 
ſpecifiſche Gewicht der Probe beträgt 31,75 Grade. 

Geſetzt, man habe das ſpeeifiſche Gewicht von Milch bei 24“ zu 29,7 Grade beobachtet, 
fo würde es fih bei 15° auf 31,2 + 0,1 7 = 31,9 ſtellen. Man findet nämlich bei 
24 für 29,0 und für 30,0 Grade beziehungsweiſe in Tafel II die Zahlen 31,2 und 32,2. 
Der Unterſchied beträgt alfo 1,0, für einen Zehntelgrad 0,1 und für ſieben Zehntel 0,1 . 7. 

Man kann das ſpeeifiſche Gewicht der Milch unter verſchiedenen Voraus- 
ſetzungen angeben, und zwar: bezogen auf deſtilliertes Waſſer von 15“ und 
ermittelt in der Luft, oder bezogen auf Waſſer von 4“ und ermittelt in der 
Luft, oder bezogen auf Waſſer von 4“ und umgerechnet auf den luftleeren Raum, 
und erhält je nach der zu Grunde liegenden Vorausſetzung verſchiedene Werthe. 

Hat man z. B. das ſpecifiſche Gewicht einer Milchprobe mit dem Pykno⸗ 
meter bei 15“ und verglichen mit deſtilliertem Waſſer von gleicher Wärme in 
der Luft zu s = 1,0315 gefunden, und will diefe Zahl zunächſt auf Waſſer von 
4% umrechnen, fo ergiebt fih, die Dichte des Waſſers bei 15° zu 0,99916 


e sı = 1,0315 . 0,99916 = 1,03063. 

Der Unterſchied beträgt alfo s — sı = 0,00087. Rechnet man noch auf 
den luftleeren Raum um, fo wird: 

sa = 1,0315 . (0,9 9916 — 0,00119) + 0,00119 = 1,03060. 

Man findet alſo für das ſpecifiſche Gewicht: 


in der Luft und auf Waſſer von 15° bezogen . 61.051900: 
D " " n" n * DI * " H H DH . = 1,03063. 
im luftleeren Raume und auf Waſſer von 4° bezogen . — 1,03060. 


Da es für wiſſenſchaftliche und praktiſche Zwecke ausreicht, das ſpecifiſche 
Gewicht der Milch auf vier Decimalen genau zu kennen, iſt es, wie man ſieht, 
gleichgültig, ob man die auf Waſſer von 4“ bezogene Zahl noch auf den 
luftleeren Raum umrechnet, oder nicht. Dagegen iſt es nicht gleichgültig, ob 
man das ſpecifiſche Gewicht der Milch auf Waſſer von 15° oder auf Waſſer 
von 4“ bezieht. Gewöhnlich giebt man das ſpecifiſche Gewicht der Milch an: 
bei 15° und bezogen auf deſtilliertes Waſſer von gleicher Wärme.“) 


Tafel LG dient zur Benützung bei der Beſtimmung des procentiſchen Fett- 
gehaltes der Milch mit dem verbeſſerten Laktobutyrometer nach Schmidt und 
Tollens. 

Hätte man z. B. am Butyrometer an Zehntelkubikeentimetern abgeleſen 11,5, jo erſähe man 
aus der Tafel, daß 100 ebem der unterſuchten Milch 3,481 g Fett enthielten. Wäre das ſpecifiſche 
Gewicht dieſer Milchprobe bei 15 zu 34,0 gefunden worden, fo würde ſich der Fettgehalt zu 
7001 = 3,376 % ergeben. 

Tafel V und VI dienen zur Benützung bei der Beſtimmung des pro⸗ 
centiſchen Fettgehaltes der Milch und Magermilch nach Soxhlets aräometriſcher 
Methode. In beiden Tafeln ſind ſtatt der vollſtändigen Zahlen für das ſpecifiſche 
Gewicht der Aetherfettlöſung, ebenſo wie an den Scalen der feinen Senkwagen 
(Spindeln, Aräometer), nur die zweiten, dritten und vierten Decimalſtellen ver⸗ 


1) Vergl. R. Eichloff, Zwei Tabellen zur Milchprüfung. Bremen 1896. Dieſe Tabellen 
geben noch die vierte Decimale des ſpecifiſchen Gewichtes und ſchreiten von 0,5 zu 0,5“ zwiſchen 
10° und 20° fort. 
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zeichnet, die Ziffern 0,7 fortgelaſſen und die vierten Decimalen als Bruchtheile 
der übrigen angeführt. Die Zahl 34,5 bedeutet alſo ein ſpecifiſches Gewicht der 
Aetherfettlöſung von 0,7345 bei 17,50. 


Tafel VII dient zum refractometriſchen Verfahren der Fettbeſtimmung 
nach Wollny. Die Ausführung des Verfahrens iſt in § 48 Seite 111 und 112 
des Näheren beſchrieben. In der Tafel findet man neben den abgeleſenen Scalen- 
theilen den entſprechenden Fettgehalt der unterſuchten Milch, ausgedrückt in 
Gewichtsprocenten. Bei der Benützung des Refractometers verfährt man in der 
Weiſe, daß man bei 17,5“ ablieſt, die abgeleſene Zahl notiert, und dann zur 
Prüfung der Ableſung nochmals einen Blick in das Refractometer wirft. 


Tafel VIII, a und VIII, b dienen zur Berechnung des procentifchen 
Gehaltes an Trockenſubſtanz 4 der Milch, wenn gegeben ift das ſpeeifiſche 
Gewicht s bei 15“ und der procentiſche Fettgehalt f. Beiden Tafeln liegt die 
allgemeine Formel 

dë A u 

H 2 2 1.07527 — 1 TETA ; Vë 0 100 . a 100 
zu Grunde, in welcher n das ſpecifiſche Gewicht der fettfreien Trockenſubſtanz 
bei 15° und bezogen auf Waſſer von 15“ bedeutet. Dieſe Größe iſt, wie 
ich gezeigt habe, ſehr annähernd conſtant. Es empfiehlt ſich, ihren Werth für 
die Gegend, in der man obige Formel benützen will, beſonders zu beſtimmen. 
Dies ermöglicht die Gleichung: 

LIT 0 0 — ee 

in welcher mit o das ſpeeifiſche Gewicht des Butterfettes bei 15°, bezogen auf 
Waſſer von gleicher Wärme, bezeichnet iſt. 

Läßt man für „ den Werth 1,600 734 gelten und führt ihn in Gleichung 1 
ein, jo erhält man, wenn man zugleich 100 . s — 100 = d fegt: 


3) f= Lä. F L 2,665 = und hieraus weiter 


F * 0,833 t — 2,22 s und 
8 

u: 1000 

1000: 8,5 Bee 


Wäre z. B. ermittelt worden: s = 1,0321 und f = 3,456 %, fo würde 
man finden: 


8 


in Tafel VIIIa für 1,2. = 4,147 % und 
in Tafel VIII b für 2,665 = 8,288 ½ 
aljo 7 = 12,435 % 
Die beiden Tafeln laſſen ſich auch zur Berechnung von f benützen, wenn 
s und & gegeben find, denn aus Gleichung 3 folgt: 


4 2668 
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Wäre alfo t = 12,435 % und s = 1,0321, jo fände fih aus Tafel VIIb 
der Werth von 2,665 . 5 zu 8,288. Zieht man ihn von 12,435 ab, ſo bleibt 
4,147, eine Zahl, welche durch Diviſion mit 1,2 den Fettgehalt zu 3,456 „% giebt. 


Tafel IX dient dazu, das ſpecifiſche Gewicht m der Trockenſubſtanz der 
Milch bei 15°, und bezogen auf Waſſer von gleicher Wärme, zu berechnen. 

In manchen Fällen, in denen es ſich um die Entſcheidung der Frage handelt, 
ob Milch verfälſcht iſt oder nicht, kann es, wie ſchon in 8 48, S. 100 ff. gezeigt 
wurde, erwünſcht fein, den Werth von m zu kennen. Er läßt ſich leicht aus 
t und s nach der Formel 

t 
ECH 


8 


m = 


berechnen. Für (= 12,435 ia und s = 1,0321 hätte man zu rechnen wie folgt: 
Tafel IX giebt für . = 3,110. Zieht man diefe Zahl von 12,435 ab und 
dividiert mit dem Reſte 9,325 in 12,435, fo ergiebt ſich m = 1,333. 


Tafel X. Dieſe von Herrn Johannes Niſius berechnete Tafel giebt 
die Beziehungen zwiſchen dem procentiſchen Fettgehalte p und dem ſpeeifiſchen 
Gewichte m der Trockenſubſtanz der Milch. Um unterſcheiden zu können, welche 
von mehreren Milchproben, deren Zuſammenſetzung man kennt, verhältnißmäßig, 
d. h. im Verhältniß zur fettfreien Trockenſubſtanz, am fettreichſten iſt, muß man 
ſich die Zuſammenſetzung aller Proben auf den gleichen Gehalt an Trockenſubſtanz 
umrechnen. Früher wählte man zu einer ſolchen Vergleichung gewöhnlich den 
Trockenſubſtanzgehalt von 12,0 oder von 12,5 %%. Mir erſchien es jedoch 
paſſender und einfacher, auf 100 Theile Trockenſubſtanz umzurechnen, oder den 
procentiſchen Fettgehalt der Trockenſubſtanz zu ermitteln. 

Man kann leicht m berechnen, wenn p, oder p berechnen, wenn m gegeben 
iſt, wenn man von der Gleichung 

2665 
1665 + 12. p 


mM == 


ausgeht. Man erhält nämlich: 
100 100 


JJ. 
Für p = 27,792 % wird z. B. m = = = 1,334, und für m = 1,334 


wird p = 27,80 %. Die Umformung der Gleichungen für m und p in Aus- 
drücke, in denen ein Bruch mit dem Zähler 100 vorkommt, wurde ausgeführt, 
weil ſich Quotienten in 100 in meinen Molkerei-Hülfstafeln unmittelbar auf- 
ſchlagen laſſen. 


§ 168. Nachweiſung einiger weiteren Hülfstafeln. Zum Schluſſe 
ſei in Kürze noch auf die folgenden Hülfstafeln hingewieſen: 

a) Verſchiedene kleinere Hülfstafeln finden ſich in dem Milchwirthſchaft— 
lichen Taſchenbuche von B. Martiny, das wegen feiner Reichhaltigkeit und 
wegen der großen Sorgfalt, mit der es zuſammengeſtellt iſt, als ſehr nützlich 
und zuverläſſig jedem Molkereibefliſſenen empfohlen zu werden verdient. 
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b) Hülfstafeln für die Meierei-Buchführung, berechnet von W. 
Fleiſchmann. Sie erleichtern die Berechnungen, die bei der Ermittelung der 
Butter- und Käſeausbeute aus der Milch auszuführen find, ſowie überhaupt alle 
procentiſchen Berechnungen, da fie die Quotienten aller von Hundertel zu Hundertel 
fortſchreitenden Zahlen von 2,01 bis 50,00 in 100 angeben. Vergleiche hierzu 
auch § 156, S. 394. 

c) Pſychrometer-Tafeln zur Berechnung des relativen Feuchtig— 
keitsgehaltes der Luft in Käſekellern, zuſammengeſtellt von W. Fleiſch⸗ 
mann. Die Gebrauchsanweiſung iſt dieſen Tafeln beigegeben. 

d) Tabelle für die Bezahlung der Milch nach Gewicht und Fett— 
gehalt für Genoſſenſchaften und Milchpächter, berechnet von W. Helm. 

e) Tafeln und Angaben verſchiedener Art, die bei der Rindvieh— 
haltung nützliche Verwendung finden, namentlich die für Bemeſſung und 
Beurtheilung von Futtergaben erforderlichen Tafeln, welche den Gehalt der 
Futtermittel an Rohnährſtoffen und verdaulichen Nährſtoffen angeben, ſind in 
dem bereits erwähnten milchwirthſchaftlichen Taſchenbuche von B. Martiny und 
in jedem landwirthſchaftlichen Kalender enthalten. 

) Allerlei Formulare, wie man ſie in den Molkereien nöthig hat, ſind 
vorräthig oder werden angefertigt in dem Bureau für techniſche und kauf— 
männiſche Molkerei-Buchführung von Dieterich und Mertens in 
Hannover, Dieterichsſtraße 14. 


oeM 
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Tafel I. 


Vergleichung der Thermometerſcalen nach Fahrenheit, Celſtus 


und Réaumur. 
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F. C. N. . C. R. 8. c. R. F. C. R. * C. RN. 
32 0,00 0,00 69 | 20,56 | 16,44 | 106 | 41,11 | 32,89 | 143 | 61,67 | 49 33 | 180 82,22 | 65,78 
33 0,56 0,44] 70 | 21,11 | 16,89 | 107 | 41,67 | 33,33] 144 | 62,22 | 49,78 [181 | 82,78 | 66,22 
34 1,11 0,89] 71 | 21,67 | 17,33 | 108 42,22 33,781 145 | 62,78 | 50,22 | 182 | 83,33 | 66,67 
35 1,67 1,33] 72 22,22 | 17,78 | 109 | 42,78 | 34,22 | 146 | 63,33 | 50,67 | 183 | 83,89 | 67,11 
36 2,22 1,78] 73 | 22,78 | 18,22 | 110 | 43,33 | 34,67 | 147 | 63,89 | 51,11 | 184 | 84,44 | 67,56 
37 2,78 2,22] 74 | 23,33 | 18,67 | 111 43,89 35,11 148 | 64,44 | 51,56 | 185 | 85,00 | 68,00 
38 3,38 2,67 75 |23,89 | 19,11 | 112 | 44,44 | 35,56 | 149 | 65,00 | 52,00 | 186 | 85,56 | 68,44 
39 3,89 3,11 7624,44 | 19,56 | 113 | 45,00 | 36,00 | 150 | 65,56 | 52,44 | 187 | 86,11 | 68,89 
40 4,44 3,56] 77 | 25,00 | 20,00 | 114 | 45,56 | 36,44 | 151 | 66,11 | 52,89 | 188 | 86,67 | 69,33 
41 5,00 400] 78 | 25,56 | 20,44] 115 | 46,11 | 36,89 | 152 | 66,67 | 53,33 | 189 | 87,22 | 69,78 
42 5,56 4,44] 79 | 26,11 | 20,89 116 46,67 | 37,33 | 153 | 67,22 | 53,78 | 190 | 87,78 | 70,22 
43 6,11 4,89 80 | 26,67 | 21,33 | 117 47,22 | 37,78 | 154 67,78 54,22 | 191 | 88,33 | 70,67 
44 6,67 5,33] 81 27,2 | 21,78] 118 | 47,78 | 38,22 | 155 | 68,33 54,67 192 | 88,89 | 71,11 
45 7,22 5,78 82 27,78 | 29/22 | 119 | 48,33 | 38,67 | 156 | 68,89 | 55,11 [193 | 89,44 | 71,56 
46 778| 622] 83 | 28/33 | 22/67 | 120 | 48,89 | 39,11 | 157 | 69,44 | 55,56 | 194 | 90,00 | 72,00 
47 833 | 6,67| 8428,89 | 23,11 | 121 | 49,44 | 39,56 | 158 | 70,00 | 56,00 | 195 | 90,56 | 72,44 
48 889 7,11 85 | 29,44 | 23/56 | 122 | 50,00 | 40,00 | 159 | 70,56 | 56,44 | 196 | 91,11 | 72,89 
49| 9,44 7,56] 86 | 30,00 | 24,00 | 123 | 50,56 | 40,44 | 160 | 71,11 | 56,89 | 197 | 91,67 | 73,33 
50 | 10,00 OO 87 30,56 24,44 124 | 51,11 | 40,89 | 161 | 71,67 | 57,33 | 198 | 92,22 | 73,78 
51 10,56 8,44] 88 | 31,11 |24,89 | 125 | 51,67 | 41,33 162 | 72,22 | 57,78 |199 | 92,78 | 74,22 
52 11,11 8,89 89 | 31,67 |25,33 | 126 52,22 | 41,78 | 163 | 72,78 | 58,22 | 200 | 93,33 | 74,67 
53 11,67 9,33] 90 | 32,22 | 25,78 | 127 | 52,78 | 42/22 | 164 | 73,33 | 58,67 [201 | 93,89 | 75,11 
54 12,22 9,78 9132,78 | 26,22 | 128 53,33 42,67 | 165 | 73,89 | 59,11 [202 | 94,44 | 75,56 
55 12,78 10,22] 92 33,33 | 26,67 | 129 53,89 | 43,11 | 166 | 74,44 | 59,56 [203 | 95,00 | 76,00 
56 13,33 | 10,67 | 93 33,89 | 27,11 | 130 | 54,44 43,56 167 | 75,00 | 60,00 | 204 | 95,56 | 76,44 
57 13,89 11,11 94 34,44 | 27,56 | 131 | 55,00 | 44,00 | 168 | 75,56 | 60,44 [205 | 96,11 | 76,89 
58 14,44 | 11,56 | 95 | 35,00 | 28,00 | 132 55,56 44,44 | 169 | 76,11 60,89 206 | 96,67 | 77,33 
59 | 15,00 12,00 96 | 35,56,| 28,44 | 133 | 56,11 | 44,89 | 170 | 76,67 | 61,33 | 207 | 97,22 | 77,78 
60 15,56 12,44] 97 36,11 | 28,89 | 134 | 56,67 | 45,33 | 171 | 77,22 | 61,78 | 208 | 97,78 | 78,22 
61 | 16,11 | 12,89 | 98] 36,67 | 29,33 | 135 | 57,22 | 45,78 | 172 | 77,78 | 62,22 [209 | 98,33 | 78,67 
62 16,67 13,33] 99 37,22 | 29,78 | 136 | 57,78 | 46,22 | 173 | 78,33 | 62,67 | 210 | 98,89 | 79,11 
63 | 17,22 13,781 100 | 37,78 | 30,22 | 137 | 58,33 | 46,67 | 174 | 78,89 | 63,11 | 211 | 99,44 | 79,56 
64 | 17.78 | 14,22] 101 | 38,33 | 30,67 | 138 | 58,89 | 47,11 | 175 | 79,44 | 63,56 | 212 |100,00 | 80,00 
65 18,33 | 14,67 | 102 38,89 | 31,11 | 139 | 59,44 | 47/56 | 176 | 80,00 | 64,00 

66 | 18,89 | 15,11 | 103 | 39,44 | 31,56 | 140 | 60,00 | 48/00 | 177 | 80,56 | 64,44 

67 19,44 15,56 104 | 40,00 | 32,00 | 141 | 60,56 | 48,44 | 178 | 81,11 | 64,89 

68 | 20,00 | 16,00 | 105 | 40,56 | 32,44 | 142 | 61,11 | 48,89 | 179 | 81,67 65,33 
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Tafel II. 


Zur Ilmrechnung des ſpeciſiſchen Gewichtes von Milch auf den zur Vergleichung vereinbarten Wärmegrad von 15° C. 


C.] 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 Fee. 
O | 12,9 | 13,9 | 14,9 | 15,9 | 16,9 | 17,8 | 18,7 19,6 20,6 21,5 | 22,4 23,3 | 24,3 25,2 26,1 | 27,0 27,9 28,8 29,7 30,631, 32,4] 0 
1 | 12,9 | 13,9 | 14,9 | 15,9 | 16,9 | 17,8 | 18,7 | 19,6 | 20,6 | 21,5 | 22,4 | 23,3 | 24,3 | 25,3 | 26,2 | 27,1 |28;0 | 28,9 | 29,8 | 30,7 | 31,6 | 32,5 | 1 
2 | 12,9 | 13,9 | 14,9 | 15,9 | 16,9 | 17,8 | 18,7 | 19,7 | 20,7 | 21,6 | 22,5 | 23,4 | 24,4 | 25,4 26,3 | 27,2 | 28,1 | 29,0 | 29,9 | 30,8 | 31,7 | 32,6 | 2 
3 | 13,0 | 14,0 150 | 16,0 | 17,0 | 17,9 | 18,8 | 19,7 20,7 | 21,7 | 22,6 | 23,5 | 24,5 | 25,5 26,4 27,3 28,2 29,1 | 30,0 | 30,9 31,8 3271 3 
4 | 13,0 | 14,0 | 15,0 | 16,0 | 17,0 | 17,9 | 18,8 | 19,7 | 20,7 | 21,7 | 22,7 23,6 | 24,6 | 25,6 26,5 274 28,3 29,2 30,1 310 319] 328| 4 
5 | 13,1 | 14,1 15,1 16,1 | 17,1 | 18,0 | 18,9 | 19,8 20,8 | 21,8 | 22,8 | 23,7 | 24,7 25,7 26,6 | 27,5 28,4 | 29,3 | 30,3 31,1 32,1 33,0 5 
G | 13,1 | 14,1 | 15,1 16,1 17,1 | 18,1 | 19,0 | 19,9 | 20,9 | 21,9 | 22,9 23,8 | 24,8 | 25,8 26,7 276 285 29,5 30,4 313 32,2 331| 6 
T (13,1 | 14,1 | 15,1 16,1 17,1 | 18,1 | 19,0 | 20,0 | 21,0 | 22,0 | 23,0 | 23,9 | 24,9 | 25,9 | 26,8 | 27.7 28,6 29,6 | 30,5 31,4 32,3 | 33.2 7 
8 [13,2 | 14,2 | 15,2 | 16,2 | 17,2 | 18,2 | 19,1 | 20,1 | 21,1 | 22,1 | 23,1 | 24;0 | 25,0 | 26,0 | 26,9 27,8 28,7 29,7 30,6 31,6 32,5 334 Í 8 
9 | 13,3 | 14,3 | 15,3 | 16,3 | 17,3 | 18,3 | 19,2 | 20,2 | 21,2 | 22,2 | 23,2 24,1 25,1 | 26,1 | 27,0 | 27,9 | 28,8 | 29'8 | 30,8 | 31,8 32,7 33,61 9 
10 [13,4 | 14,4 | 15,4 | 16,4 | 17,4 | 18,4 | 19,3 | 20,3 | 21,3 | 22,3 | 23,3 | 24,2 | 25,2 | 26,2 27,1 | 28,1 29,0 | 30,0 | 31,0 | 32,0 32.9 | 33,8 | 10 
11 [135 | 14,5 | 15,5 16,5 17,5 | 18,5 | 19,4 | 20,4 | 21,4 | 22,4 | 23,4 | 24,3 | 25,3 | 26,3 | 27,2 | 28,2 29,2 | 30,2 | 31.2 32,2 33,1 | 34:0 11 
12 | 13,6 | 14,6 | 15,6 | 16,6 17,6 18,6 | 19,5 | 20,5 | 21,5 | 22,5 | 23,5 | 24,5 | 25,5 | 26,5 | 27,4 28,4 29,4 | 30,4 | 31,4 32,4 33,3 342 | 12 
13 ] 13,7 | 14,7 | 15,7 16,7 | 17,7 | 18;7 | 19,6 | 20,6 | 21,6 | 22,6 | 23,6 | 24,6 25,6 | 26,6 | 27,6 28,6 29,6 | 30,6 | 31.6 32,6 33,5 | 344 | 13 
14 | 13,8 14,8 15,8 | 16,8 | 17,8 | 18,8 | 19,8 | 20,8 | 21,8 | 22,8 | 23,8 | 24,8 | 25,8 | 26,8 | 27,8 28,8 29,8 | 30,8 |318 | 32,8 33,8 | 347 | 14 
15 | 14,0 | 15,0 | 16,0 | 17,0 | 18,0 | 19,0 | 20,0 | 210 | 22,0 | 23,0 | 24,0 | 25,0 | 26,0 | 27,0 | 28/0 | 29.0 30,0 | 31,0 | 32/0 | 33,0 | 34.0 | 35,0 | 15 
16 f 14,1 | 15,1 | 16,1 | 17,1 | 18,1 | 19,1 | 20,1 | 21,1 | 22,2 | 23,2 | 24,2 | 25,2 | 26,2 | 27,2 | 28,2 29,2 30,2 | 31.2 | 322 | 33,2 34,2 35,2 | 16 
17 | 14,2 | 15,2 | 16,3 | 17,3 | 18,3 | 19,3 | 20,3 | 21,4 | 22,4 | 23,4 | 24,4 | 25,4 | 26,4 | 27,4 28,4 | 29,4 30,4 | 31.4 32,4 33,4 344 35,4 | 17 
18 [14,4 | 15,4 | 16,5 | 17,5 | 18,5 | 19,5 | 20,5 | 21,6 | 22,6 | 23,6 | 24,6 | 25,6 | 26,6 37,6 28,6 29,6 30,6 | 31.7 | 32,71 33,7 34,7 | 35.7 | 18 
19 | 14,6 | 15,6 | 16,7 | 17,7 18,7 | 19,7 20,7 | 21,8 | 22,8 | 23,8 | 24,8 | 25,8 | 26,9 | 27,9 | 28,9 29,9 30,9 | 32/0 | 33,0 34,0 35,0 | 36.0 19 
20 | 14,8 | 15,8 | 16,9 | 17,9 | 18,9 | 19,9 | 20,9 | 22,0 | 23,0 | 24,0 | 25,0 | 26,0 | 27,1 | 28,2 29,2 30,2 |312 | 323 | 33,3 | 3£3 | 35,3 | 36,3 | 20 
21 | 15,0 | 16,0 | 17,1 18,1 19,1 | 20,1 | 21,1 | 222 | 23,2 | 24,2 | 25,2 | 26,2 | 27,3 28,4 | 29,4 30,4 31.4 | 32/5 33,6 34,6 35,6 | 36,6 | 21 
22 | 15,2 | 16,2 | 17,3 | 18,3 | 19,3 | 20,3 | 21,3 | 22,4 | 23,4 | 24,4 | 25,4 | 26,4 27,5 28,6 29,6 30,6 31,6 32,7 33,8 | 349 | 35,9 | 36,9 22 
23 | 15,4 | 16,4 | 17,5 | 18,5 | 19,5 | 20,5 | 21,5 | 22,6 | 23,6 | 24,6 | 25,6 | 26,6 | 27,7 28,8 29,9 30,9 31,9 | 33,0 | 341 | 35,2 36,2 E 
24 | 15,6 | 16,6 | 17,7 | 18,7 | 19,7 | 20,7 | 21,7 | 22,8 | 23,8 | 24,8 | 25,8 | 26,8 | 27,9 | 29,0 | 30,1 | 31,2 | 32,2 | 33,3 | 34,4 | 35,5 | 36,5 | 37,5 | 24 
25 | 15,8 | 16,8 | 17,9 18,9 | 19,9 | 20,9 | 21,9 | 23,0 | 24,1 | 25,1 | 26,1 | 27,1 28,2 | 29,3 30,4 31,5 32,5 33,6 34,7 35,8 36,8 | 37,8 | 25 
26 | 16,0 | 17,0 | 18,1 | 19,1 | 20,1 | 21,1 | 22,1 23,2 | 24,3 | 25,3 | 26,3 | 27,3 | 28,4 29,5 30,6 31,7 32,7 33,8 34,9 | 36,0 | 37.1 | 381 | 26 
27 116,2 | 17,2 | 18,3 | 19,3 | 20,3 | 21,3 | 22,3 | 23,4 | 24,5 | 25,5 26,5 | 27,5 | 28,6 29,7 30,8 | 31,9 33,0 34,1 35,2 | 36,3 37,4 | 38,4 | 27 
28 | 16,4 | 17,4 | 18,5 19,5 20,5 | 21,5 | 22,5 | 23,6 | 24,7 | 25,7 | 26,7 | 27,7 | 28,9 | 30,0 | 31,1 | 32,2 | 33,3 | 34,4 | 35,5 | 36,6 | 37,7 | 38,7 | 28 
29 | 16,6 | 17,6 | 18,7 | 19,7 | 20,7 | 21,7 | 22,7 | 23,8 | 24,9 | 26,0 | 27,0 | 28,0 | 29,2 | 30,3 | 31,4 | 32,5 33,6 | 34,7 | 35,8 369 38,0 39,1 | 29 
30 | 16,8 | 17,8 | 18,9 | 20,0 | 21,0 | 22,0 | 23,0 | 24,1 | 25,2 | 26,3 | 27,3 | 28,3 | 29,5 | 30,6 | 31,7 | 32,8] 33,9 | 35,1 | 36,2 | 37,3 | 38,4 | 39,5 | 30 
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| 
| 

08 [EFF | OSF | 6'TF | 807 269 ger 74 g see | TFE 0/88 | 0/78 | O'TE 6,66 8, 88 e 298 2e | une ge | 22a Ie 205 08 

65 [8,67 er | ITF | SOF | F68 8s 8 | T'98 | O'GE 6,6 L'ZE Ur 20e 266 9,86 9,6 | a'ga 86 | ern | 86 S'a | Erz 806 66 

86 [Le | Hier | ETF 57 | T'68 0,88 ege ger LFE | I'ES 9,86 S'TE | 906 2.66 5.86 876 | 8'98 8 8e ees 6,66 Le 6/06 86 
Le [ZEF Leer O, IF 6,68 888 Lie LIE | 9,98 | QFE | FEE | EZE | ETE E08 | 8'63 88e Lee | T98 les le | T88 | Tec | TTG | TOG | 2 

96 16.55 | S'TF | L'OF | 9'6E | 9.88 | P'LE | F'98 Pes S'FE | Z'S8 | Les Lie T'OS Ces 086 6/96 ees 6/6 6˙86 6/86 | 6'Ta | 6/06 | 66T las 

26 9, | 9'TF | SOF | F'6E | 8e Z'LE e | Z'GE | TFE 0,86 erte | 6ʻO8 6,66 686 | 8'23 | 2'98 | LGG | L'FG e | L'Z | LTG 06 461 5 

| 6, 6,6 8.86 | LITE 06 268 2'83 9,6 98 8e ge gg ges Le 06 2,61 Fg 

9,28 veluer | STE | TOR 96e Ce Fe des | Eee e Lee dcs Le Los | E6L | 85 

; T'ES | FZE L Ie | G'OR ee oe 8% oe Ces TFG | Tec | tes | ETE | VOR | T'6T | gz 

T'ES | ZZE | LTE | TOR 66 Us 0'28 6e 6,76 6. 68e eis 6/08 6,61 6,81 le 

(EL 0/88 | 6/08 6,65 6,86 | 6'23 | 6'98 8e ere S'E 8 ce vie 805 got | 881 0g 

8 88 | SITE | 2'08 266 | 285 | 2'28 298 9, 9, e 9 8e 9 86 9,16 9'08 | YET | AST] 6T 

9,88 | 9'TE | S'OS 65 | E85 9 8 | ene | F'O | FFG Fes | FEG | FTG | FOG | FGT | F'8T | 8T 

Ter | FTE | 8/08 | SIGE Ce eis Ce ees | GFE eg | Zea | EIG | S eet 8,81 21 

See ci | TOE | TB Tee T28 | T'9g | Leg Tre Les | Tas Le Los | TET | T'8T 91 

0,56 | OTE | 0,08 0,65 0,85 0,26 une (ës 0 es O ge | O'ZG , 00e Oʻ6T | 0,81 ST 

SITE 808 8,68 8.86 846 8.98 ve ere Ces 6.66 | 6'TG 6/06 6,61 681 6'LI f FT 

9,16 9'08 | 9,68 | 9'83 | 9'23 une 9,86 | IFZ ee | ‘zz 8.16 8'0 | S'6T | 8'8T | 8‘21 | er 

2,18 | S'OS 2.68 286 | SLE 96 286 | CFG 9,86 | L'ZG | LTG | L'OG | L'GT | L'8T | ler 

F'TE | FOE F686 F. Se FLG f. 98 Fee Fre dire oss gie 9,06 9/61 9'8T | 9'LT | TT 

ETE 8.08 8/66 8. 8c Eleng | EGZ | FG reese le 0e SGT | S'8T | SLT | OT 

6 JETE |208 E66 eo | ZLB | 98 Fe | EPZ | EEG res | FTE | FOG rot | F'ST | F'LI] 6 

8 EIE | TOE 168 tests 196 | Tee Tre | Z 88 | ‘zg EIG 808 | S'6T | EST 8218 

L „le | 0/08 0,6 Lee 176 | 98 ‘eg | Fa 586 8, fle 8,06 6,61 8.81 8 T 

9 0,16 0,08 0,68 T'8E | iise TFG | G'E Le Le E06 Sot eat 8219 

9 6/08 6.68 6,86 0,86 0,78 0/96 0, 0,6 Les 8c | EIG 808 861 881 | ELLI 9 

á | SITE 8,06 8,68 8784| 6'23 6,98 ee 6, 6.86 0,86 Tee ZTG | eme 5,61 881 82T F 

8 26 298 9, ge LTE 206 2.68 286 8128 gue 8.86 | SFB 8.88 6,06 0,86 | TTZ 08 8,61 881 ELT | € 

S 8e 9% pe ges | GFE c | I8 LTE DE (oe 8e 8 896 | Sieh | SFZ 8.86 6,65 086 IIe 8,06 ZGT 381 8,8 

T [ESE |728 | 898 fee Fe dg 9% 8 is Log 68 28e | 8'3 898 8.88 8 8 88 6/6 | O'zg IIe 808 | Z'6T | 381 | LT f T 

0 [088 16 898 88 | FFE 288 988 L 208 Wat: 8.6 89 8 8e Se | 6'ZE Oe ie & | Z'GT | Z'ST ein 

Dof OF | 68 8 | 28 | 98 | ee ie |se s le | o | 6& 86 | 28 | 9 e | Pe |8. |e | TE | 06 61 | ST la 


‘D o CF uoa guafoutıngz uazavguyarsa Kunfpıpbaag an! uag Inv piimas bond uoa spite uno sag Sunuparmyge ang 
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Tafel IV. 


Zur Neſtimmung des procentiſchen Jeltgehaltes der Wild mit dem verbeſſerten 
Cactobutyrometer nach Schmidt und Tollens. 


In 100 ce In 100 ce, 0 ce In 100 ce 
Zehntel ce VE “| Bentel eo An ae Seien En 
E n Aether— Aether— ) Aether— ei 
Herherfettlöfung | Gramm ed Gramm rm Gramm fetttöf Gramm 

SE Fett N ng Felt ettlöſung Fett ettlöſung Fett 

1 Zehntel 1,339 14 3,991 27 9,008 40 15,482 
Lë 1,441 14,5 4,093 27,5 9,257 40, 15,731 

2 1,543 15 4,195 28 9,506 41 15,980 
2,5 1,645 15,5 4,297 28,5 9,755 41,5 16,229 

3 1,747. 16 4,399 29 10,004 42 16,478 

3,5 1,849 16,5 4,501 ] 29,5 10,253 49,5 16,727 

4 1901 17 4,628 30 10,502 43 16,976 

4,5 2,053 17,5 4,192 30,5 10,751 43,5 17,225 

5 2,155 18 4,956 31 11,000 44 17,474 

5,5 2,257 18,5 5,129 2170 11,249 44,5 17,723 

6 2,309 19 5,306 32 11,498 45 17,972 

6,5 2,461 185 5,483 32,5 11,747 45,5 18,221 

7 2,563.20 5,660 33 11,996 46 18,470 
dÉ 2,665 20,5 5,837 33,5 12,245 46,5 18,719 

8 2,767 21 6,020 34 12,494 47 18,968 
8,5 2,869 2175 6,269 34,5 12,743 47,5 19,217 

9 2,971 22 6,518 35 12,992 48 19,466 
9.5 3,073 22,5 6,767 35,5 13,241 48,5 19,715 

10 3,175 23 7,016 36 13,490 49 19,964 
10,5 3,277 23,5 7,265 36,5 13,739 49,5 20,213 

1150 2 24 7,514 37 13,988 50 20,462 

— 11,5 3,481 24,5 7,763 360 14,237 50,5 20,711 
12 3,583 25 8,012 38 14,486 St 20,960 
12,5 3,685 25,5 8,261 38,5 14,735 51,85 21,209 
3 3,787 26 8,510 39 14,984 52 21,458 
13,5 3,889 26,5 8,759 39,5 15,233 52,5 21,707 
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Tafel V. 


Zur Beſlimmun 
5 . 
g des procentiſchen Jettgehaltes der Milch 
aräometriſchem Verfahren. E at 


Spec. Fett E EN — 
2 Spee. ' - 
wl e Pos get. Moe Spec. Fett Spe Fr 
Ee Sch Gew. Proc pec.. Fett Spec 
13 2,07 47 I gg Baite Gew. Proc. E Ke 
43,1 2,08 4 1 2,61 e SCH e (Sue 
132 2,09 % 524 317 56,9 201 i 
43,3 2,10 1 525 318 51 gp 12 4,39 
43,4 3,11 18 2,64 596 3/90 57i 8,76 617 4,40 
45 2 4 52,7 321 ee 6185 ée 
36 218 | 488 26 EN ee E Gate: 
4% „ 48,3 2,68 52.9 25 DTA 381 ` 9 4,46 
43,8 2.16 48,4 2,70 ee 3,23 57,5 382 62 4,47 
al al A P 53 3.22 See d Dede) 2 > 
% at | e am | ms E 0 130 
2,18 7 2˙78 53,2 3,2 57% 385 323 455 
% 3% | ibs mte | oA a | Sis bat | i am 
2 22 E 534 3.2 ; : 62,4 A 
a 189 275 5 00 625 455 
So 2 E 58 331 58,1 3,91 „ 
4,5 272 184 Zi 53,7 3! 58,2 3,92 r 2 
| lem | 00 19 
44, 2.26 1 898 385 58,4 3.95 5 
448 23,27 un 81. 357 58,5 3,96 1 
44,9 2,28 1 2,81 54,1 3,38 58,6 3,98 TE 4,64 
45 2,30 15 5 2,88 542 3.30 58,7 3,99 63˙3 4,66 
45,1 2,31 5 54 3,40 58,8 4,01 . 
45,2 2,32 4909 2,86 544 34 58,9 4,02 635 4,69 
45,3 2,33 49,9 2,87 54.5 SC 59 4,03 836 4,70 
45, 234 S Se 546 345 591 404 SC ER 
45,5 2,35 19 5 2,90 547 3.46 59,2 4,06 555 4,73 
45,6 2,36 5 2 2,91 54,8 34 59,3 4,07 gi E 4,75 
45,7 2,37 590 2,92 549. 5 45 594 409 Ge 4,77 
45,8 2,38 u 2,93 55 925 59,5 411 e 4,79 
459 2,39 ad ah Laer 596 4,12 5 
46 2,40 805 2,96 55,2 3.52 59,7 4,14 643 4,82 
489 242 . 3,58 EE E 514 485 
46,2 2,43 509 2,98 55,4 3'55 59,9 4,16 GAS 4,85 
46,3 2,44 5 * 2,99 55 5 356 60 4,1 8 Gre 4,87 
% %% | Sid aa ne. 400 
W A O 512 3009 55,7 3,59 602 4,20 613 T 
46,6 247 aa 558 3,6 60, 4,21 e 5 
46,7 2,49 81 3,04 559 Son 60,4 4,23 7 5 4,93 
Ee 305 | 56 9025 605 4.24 61 197 
a 816 308 56,1 3,64 5 Sek 408 
t 2,52 ECH 3,08 562 36 60,7 4,27 65 4,98 
AT, 2554 5 563 3067 60,8 4,29 E 
4% 255 sn 56,4 3,68 60,9 450 655 504 
473 257 ei 912 565 3,69 61 4,82 Ge Se 
2 2,57 591 S ‚12 56,6 3,71 61,1 4,33 657 5,05 
10: 2,58 255 3,14 56,7 378 61,2 4,35 658 5,07 
47,6 2,60 52,2 3,15 56,8 373 61,3 4,36 659 5,09 
„ 61,4 4,37 Se 9119 
5,12 


460 
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Tafel VI. 


Zur Beſtimmung des procentiſchen Jettgehaltes der Magermilch nach 
Soxhlefs aräometriſchem Verfahren. 


Spec. 
Gew. Proc. 


Fett 


DD D = bo 


b i e t e e e DZ DEE 
SSL 


| 


22,2 


> 
CO 


LO bO bO bO bO ObO 
S O O 
Pur w 


0,00 
0,01 
0,02 
0,03 
0,04 
0,05 
0,06 
0,07 
0,08 
0,09 
0,10 
0,11 
0,12 
0,13 
0,14 


0,15 - 


0,16 
0,17 
0,18 
0,19 
0,20 
0,21 
0,22 
0,23 
0,24 
0,25 
0,25 
0,26 
0,27 
0,28 
0,29 
0,30 
0,30 
0,31 
0,32 
0,33 
0,34 
0,35 
0,36 
0,37 
0,38 
0,39 
0,40 
0,40 


Spec. Fett 
Gew. Proc. 


25,5 0,41 
25,6 0,42 
25,7 0483 
25,8 0,44 
25,9 0,45 
26 0,46 


26,4 0,50 
26,5 0,50 
26,6 0,51 
26,7 0,52 
26,8 0,53 
26,9 0,54 
27 0,55 
27,1 0,56 
27,2 0,57 
27,3 0,58 
27, 0,59 
275 0,60 


27,6 0,60 
27,7 -0,61 
27,8 0,62 
27,9 0,63 
28“ 0,64 
28,1 065 
28,2 0,66 
28,3 0,67 
28,4 0,68 
28,5 0,69 
28,6 0,70 
28,7 0,71 
28,8 0,72 
28,9 0,73 
29 0,74 
29,1 0,75 
29,2 0,76 
29,3 0,77 
29,1 0,78 


29,6 0,80 
29,7 0,80 
29,8 0,81 


Spec. 


Gew. 
299 
30 
30,1 
30,2 
30,3 
30,4 
30,5 
30,6 
30,7 
30,8 
30,9 
ol 
31,1 


0,90 
0,91 
0,92 
0,93 
0,94 
0,95 
0,95 
0,96 
0,97 
0,98 
0,99 
1,00 
1,01 
1,02 
1,03 
1,04 
1,05 


Spec. 
Gew. 


Fett Spec. Fett 
Proc. Gew. Proc. 
1,22 38,7 1,64 
1,23 38,8 1,65 
1,24 389 1,66 
1,24 39 1,67 
1,25 39,1 1,68 
1,26 392 1,69 
1,27 39,3 1,70 
1,28 39,4 1,71 
1,29 39,5 1,72 
1,80 39,6 1,73 
1,31 39,7 1,74 
1,32 398 1,75 
1,33 39,9 1,76 
1,88 40 17 
1,34 40,1 1,78 
1,35 402 1,79 
1,36 40,3 1,80 
1,87 40,4 1,81 
138 405 1,82 
1,39 40,6 1,83 
1,40 40,7 1,84 
1,41 408 1,85 
1,42 409 1,86 
1,43 1 ES 
1,44 41,1 1,88 
1,45 41,2 1,89 
1,46 41,3 1,90 
1,47 414 1,91 
1,48 41,5 1,92 
1,49 41,6 1,93 
1,50 41,7 1,94 
1,51 41,8 1,95 
1,52 419 1,96 
1,58 42 1,97 
1,54 42,1 1,98 
1,55 42,2 1,99 
1,56 42,3 200 
1,57 42,4 2,01 
1,58 425 209 
1,59 426 2,03 
1,60 42,7 2,04 
1,61 42,8 2,05 
1,62 429 2,06 
1,63 43 2,07 
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Tafel VII. 


Zum refractometriſchen Verfahren der Jettbeſtimmung nach Wollny. 


že Fett 32 Fett že Fett èe Fett 2 |gettl ZS, Jett. dë = : 
SE | % 5 % 62 50 Sg |Bett| Se Fett Ze Fett. Se det Ze Jett Se Bett] ze Jett 
)))) ᷑ E EE % & % S % 0% 
5 1 00130, 1 03735, 0,83 40,1 132 45,1 1 8350,1 2,40 155,1: Te 5 
ee a ëlo 140 545) 302601 37265,1 4470 531 
nr E Ee e ES DEE 3155 
i 1,34 3 1,86 3 243 33,05] 29291 31451]. 3 5,34 
5/004| 5041] glose 5 1.36 5 1,88] 52.45 ET E538 
6004] 60,2] 6087 6187 6189 62460 6 0 
7005 7043] 70880 7138] 71900 7 247 730 7 e Ee 
8005] 80,44] sloso) 81,390 8191 813719 . 
„06% 9/045) 9/090] 9 1400 9402] 9/250 90348 5 354 9 St, Be 
26,0 010731,0 046136,0 0, 14/0 1.41 [460 193 [51,0 251|560 314 |sı, Ee dE 
a 091410 141|46,0 (lag 251 56,0 3,14 |61,0 885660 4,63] 71,0 5,47 
%% P AUS 1125 1316| 1 3,87 14,644 15,49 
3.009] 3040| 3094] 3440 3106| 3 de E 
40,0 400 4095] Al 41097 55 
5 0,1 501] 50960 5146] 51199 OW 
6012] 6051] 6097 6147 6200 6259 6 2 51398) Ai 515,55 
70,12] 70,52] 708] 7148] 72010 7 r 
800,3] 80,536 80,990 8149] 8202 8 r! 
„0044 9104| 9 100 9150 91208] 9 202 9327 9 1190 1 AE 
270 0,1432 0 0,55 37/0 1010420 15147 204520 2'68 57,0 3.280620 4 e 
%% c 5 150 vu 2,04 |520 2/63 [57,0 325| 62,0 4.02 67,0 4,7972, 5,64 
20,16 20057 2103] 2153 2206 5 265 282 2 504 148 Ate 
30,174 30058] 3104] 3154] 3207] 32,67 3 l 2/4,83] 2|5,67 
40,7 4059] 4/105 4 158 4208 4 265 ` 335 4 407 4 EE 
5 0,18] 50,60 5106] ssel 52.10 52.69 5 e EE 56% 
i / 5 1,560 5 2,10 52,69] 53,360 5 4000 54880 5[5,7 
60,191 60,61] 6107] 641557 25 288 513,36| 5408] 5/488] 515,72 
70,190 zlosıl 7108] 7 158 7 > C 
80,20 80,62] 8109] 81,590 81213 „ 339) 74,2] 7491| 715,76 
9021|, 9100| 9 e leer Signal 5 C 6200 
28.0 0,22 33,0 0,6480 1,1143 SE Diaz) E 91415] e 447 91555 
1023 gel 1 a A 1665 40 4 115 53,0 2,75 55,0 | 3,43 | 63,0 | 4,17 | 68,0 4.96 | 73,0 5,82 
2024] 2066 alıısl 21630 alaıs HE e ee 11898] 585 
30,25 30,67] 31,14] 3164] 32.190 3 i ee 
408 40% 44 465 4250 4280 434 4 72 50 5,85 
5 0,260 5 0,68] 51160 5166] 52.21] 5 F i e a 
6027] 60,69] oli) 6167] 62.23 62830 6 b 
70,27] 70,70 "musl ziel 7224 7284 e 
8028] 80,71] 819] 819 822 , ee 
9029] 90½2] 9120. 9170 9226 9 Ser 5 3 55 d Se SE Ek 
290 029340 073390 121 446 1˙7 99226 dE ar ° 3,55] 91: 30 915,11 9 5,98 
EE at 0 171 00 957 585 500 3,56|64,0 4.3209, |513 | 74,0 | 6,00 
2031] 20,75] 2123] 21,73] 22,29 Ce a Ge 
3.031] 30,766 3124] slima] 3,30 3 , 5 e 
%%% n Se E 
5033 50/77 5126 5177 5238 5294 5 0 
6034] 608] 6127 6178] 6234] 6295 6 ; e Zi 
doa) 70,79 71280 "im 7235 7 a oan 
8.035 80800 81250 810 8237 3298 8367 8 F 
9036| 9081] 94,300 als) 9/238] 9 „ ét S T 
30, 03735, 0,82 2 6 615 
Ne 40,0 | 1,31 | 45,0 | 1,82 50,0 2,3955, | 3,01 | 60,0 3,7065 | 4,47 | 70,0 5,30 | 75,0 6.19 
Ze Fett Sa Fett 22 Fett] Ze | TTT 
E Sie 38 Fett 32 Fett Ss Fett Ee Fett Ss Fett Ss SÉ 
oz % [ % G Së SE 5 pE i ZE Ee ER og 
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Tafel VIIIa und VIII b. 


Zur Berechnung des procenkiſchen Gehaltes der Milch an Trockenſubſtanz € aus 
dem ſpeciſiſchen Gewichte s und dem procentiſchen Fettgehalte f. 
Tafel VIIIa art Ba! von k. 


f 12 TL ier) 12.1 L ter 12.7 KR 1.2. 1 13.7 f 12.7 
1,800 |200 2,100 2,50 3,000 Too 1200 [150 | 1500 1200 | 2400 |250 | 3,000 |300 | 3,600 | 3,600 


T | 3, 02 | 01 | 362 | 

52 | 3024 | 02 | 3,624 LE 

8 036 03 | 3,636 GE 

54 | 3048 | 04 | 3,648 

55 3,060 05 3,660 SECH 

56 | 3,072 | 06 | 3,672 i 

57 3, 084 | 07 | 3,684 = 
l 


1,200 


54 | 1848 | 01 2,448 
55 | 1,860 | 05 | 2,460 
56 | 1872 | 06 2,472 
57 | 1884 | 07 | 2,484 


58 i 85 6 08 3, 096 08 3,696 


09 | 1.308 | 59 | 1908 | 09 3,108 | 09 | 3,708 

110 | 1,320 1,60 | 1,920 [2,10 | 2,520 [2,60 | 3,120 3,10 | 3,720 
II 14532 II 252 1 00 73,182 | 11 1 3,788 AS 
12 | 1,344 12 | a 2,544 62 30444 12 3,744 — 
13 | 1,356 13 556 68 3,156 13 | 3,756 
14 | 1,368 14 SE 64 | 3,168 | 14 | 3,768 
15 1,380 15 | 2580 | 65 | 3180 | 15 | 3,780 $ 
16 | 1,392 16 | 2592 | 66 | 3192 | 16 | 3,702 oS 
17 | 1,404 17 | 2604 | 67 | 3204 | 17 | 3,804 > 
18 | 1,416 18 | 2616 | 68 3,216 18 | 3,816 


19 H 428 19 5555 8 | 69 3,228 20 3,828 


1,20 | 1,440 |1,70 | 2,040 2,70 | 3,240 [3,20 | 3,840 D 
I "o 3,05 at 3,52 31 3,852 8 
22 | 1,464 | 72 | 23,064 | 22 2,664 72 | 3,264 | 22 | 3,864 
23 1476 | 73 | 2076 | 23 | 2,676 | 73 | 3,276 | 23 | 3,876 — 
24 1,488 | 74 | 2,088 | 24 2, 2,688 | 74 | 3,288 | 24 | 3,888 S 
25 | 1500 | 75 | 2100 | 25 | 2700 | 75 | 3,300 | 25 | 3,900 


26 | 1,512 get 2, ‚112 26 2 MÉ 76 3,312 26 3, 9¹² 
27 | 1,524 77 2, ‚124 27 2, 724 77 3,324 20 3, GEI 
28 | 1,536 78 2, ‚136 28 2, ‚136 78 | 3,336 28 3, 936 


29 1.54879 | 2148 29 | 2, 3 79 opie 29 | 3,948 i 
1,30 | 1,560 [180 | 2,160 3,30 | 3,960 HS 
51 15727 8073172 = 5 35 31 8,972 | = 
32 | 1,584 | 82 2.484 32 | 3,984 —— 
33 | 1,596 | 83 | 2,196 33 | 3,996 K 
34 } 1608 | 84 | 2208 34 | 4,008 ag 
35 | 1,629 | 85 2,220 35 4,020 = 
36 | 1,632 | 86 | 2,232 36 | 4,032 
37 | 1644 | 87 | 2,944 37 | 4,044 A 
38 | 1,656 | 88 | 2,256 38 4,056 2 
39 | 1,668 | 89 2268 3,468 | 39 | 4,068 -2 
1,40 | 1,680 [190 | 2,280 Jan | 4,080 = 
41 1,692 9 2,292 SEN -Ji R 9.702 41 4, mm er] 
42 | 1,704 2,304 | 42 92 | 3504 | 42 | 4,104 = 
43 | 1716 | 93 2,316 43 93 | 3516 | 43 | 4,116 8 8 
44 1728 | & 2328 | 44 94 | 3528 44 | 4,128 =. 
45 , 740 | 95 | 2,340 | 45 | 95 | 3540 | 45 | 4,140 22 
46 1,752 96 2.352 | 46 2/952 96 3,552 46 | 4,152 Gm 
47 | 1,764 | © 2,364 | 47 97 3,564 | 47 | 4,164 8 
48 1,776 2,376 | 48 98 3,576 48 | 4,176 as 
49 | 1788 | 99 | 2388 | 49 2 99 358849 | 4,188 = 


1,50 | 1,500 12,00 | 2,400 [2,50 | 3,000 [3,00 | 3,600 [3,50 | 4,200 


Zur Berechnung des procentiſchen Gehaltes der 
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Tafel VIIIa und VIII b. 


Milch an Frockenſubſtanz € aus 


463 


dem ſpeciſiſchen Gewichte s und dem procentiſchen Jettgehßalte /. 
Tafel VIIIa — — — von t. 


3,50 
51 
52 
53 


54 


55 
56 
57 


58 
59 47 


3,60 
GI 
62 


4,320 
7,332 
4,344 
4,356 
4,368 
4,380 
4,392 
4,404 
4.416 
4.428 
4,440 
4,452 
4,464 
4.476 
4ů 488 
4.500 
4.512 
4.524 
4.536 
4.548 
4,560 
4,573 
4,584 
4,596 
4,608 
4,620 
4,632 
4,644 
4.656 
4.668 
4,680 
1,092 
4,704 
4,716 
4,728 
4,740 
4,752 
4,764 
4.776 
4,788 
4,800 


f 


12.7 1 
4,8 5 

812 | 51 115 
4,824 52 5,424 
4,836 53 5,436 
4848 | 54 | 5,448 
4860 | 55 | 5,460 
4,872 56 5,472 
4884 | 57 5,484 
4,896 58 5,496 
4,908 59 5,508 
4,920 [4,60 | 5,520 
4,952 61 5,532 
4.944 62 5, 506 
4,956 63 
4,968 64 55 ge 
4,980 65 5, 580 
4,992 66 5,592 
5,004 67 5,604 
5,016 68 5,616 
5,028 69 5,628 
5,040 [4,70 | 5,640 
5052 | 7i | 5,052 
5.064 | 72 5,664 
5,076 13 5,676 
5,088 | 74 | 5,688 
5,100 75 5,700 
5,112 12 
5,194 | 77 5,724 
5,186 | 78 5,786 
5148 | 79 5,748 
5,160 |480 | 5,760 
5.1721 B1 5,77% 
5,184 | 82 | 5,784 
5196 | 83 | 5796 
5.208 | 84 | 5,808 
5,220 85 5,820 
5,282 86 | 5,832 
5,244 | 87 5,844 
5,256 88 | 5,856 
5,268 89 5,868 
5,280 [4,90 5,880 
5,292 | 91 | 5,892 
5,304 92 | 5,904 
5,316 93 | 5,916 
5,328 94 5,928 
5,340 95 | 5,940 
5,352 96 5,952 
5,364 97 | 5,964 
5376 | 98 | 5,976 
5,388 99 | 5,988 
5,400 [5,00 6,000 


5,5 


ES RSR 
6,000 5,50 6,600 
6,012 | 51 5,617 
6,024 | 52 | 6,624 
6,036 53 | 6,686 
6,048 | 54 | 6,648 
6,060 | 55 6,660 
6,072 | 56 | 6,672 
6,084 | 57 | 6,684 
6,096 | 58 6,696 
6,108 | 59 | 6,708 
6,120 5,60 | 6,720 
6,152 | 61 | 6,782 
6,144 | 62 6,744 
6,156 | 63 | 6,756 
6,168 | 64 | 6,768 
6,180 | 65 | 6,780 
6,192 | 66 | 6,792 
6,204 | 67 | 6,804 
6,216 | 68 6,816 
6,228 | 69 | 6,828 
6,240 5,70 | 6,840 
60521. 71.1.0850 
6,264 | 72 | 6,864 
6,276 | 73 | 6,876 
6,288 | 74 | 6,888 
6,300 | 75 | 6,900 
6312 | 76 | 6,912 
6324 | 77 | 6,924 
6,336 | 78 | 6,986 
6,348 | 79 | 6,948 
6,360 |5,80 | 6,960 
6,372 | 81 | 6,972 
6,384 82 6,984 
6,396 | 83 | 6,996 
6,408 | 84 | 7,008 
6,420 | 85 | 7,020 
6,432 | 86 | 7,032 
6,444 | 87. | 7,044 
6,456 | 88 | 7,056 
6,468 | 89 | 7,068 
6,480 |5,90 | 7,080 
6,192 | 91 | 7,092 
6,504 | 92 | 7,104 
6,516 | 93 | 7,116 
6,528 | 94 7,128 
6,540 | 95 | 7,140 
6,552 | 96 | 7,152 
6,564 | 97 | 7,164 
6,576 | 98 | 7,176 
6,588 | 99 | um 
6,600 6,00 | 7,200 


4 
0,005 


2 3 
0,002 0,004 


1 
0,001 


ift zu addieren 


Für Tauſendtel von 7 
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Tafel VIIIa VIII b. 
Zur Berechnung des procentiſchen Gehaltes der Wild an Frockenſubſtanz £ aus 
dem ſpeciſiſchen Gewichte s und dem procentiſchen Jettgehalte f. 
Tafel VIIb zur Berechnung von t. 


= S = = = 
SET S 4 . „„ E 
s£ 2.665. / £ 2.665. 2 8 2,665.4 8 2.665 & 2.6654 
S z ae: sË EI. S 7 
19,0 4,967 [24,0 6,246 34,0 8,763 [39,0 10,003 
1 1,994 57 T 3,788 1 10,028 
2 5,021 „29 7,561 2 8,813 2 10,053 
3 5,047 7,586 3 8,838 3 10,077 
4 5,072 7,611 4 8,863 4 10,102 
5 5,098 5 8,888 5 10,127 
6 5,122 6 8,912 610,151 
T 5,149 7 8,937 15 10,176 
8 5,173 8 8,962 8 10,201 
9 5,199 : 9 8,987 9 10,225 - 
20,0 5288 30,0 7,762 35,0 9,012 [40,0 10,250 
il 25 1 525 ; 1 9,057 
2 2 2 6,551 2 9,062 
3 3 6,576 3 9,087 
H 4 6,601 4 9,111 
D D 6,627 5 9,136 
6 6 6,652 6 9,161 
7 7 6,677 7 9,186 
8 8 6,703 8 9,211 
9 5 9 6,728 9 7,988 9 9,236 
21,0 5,481 | 26,0 6,753 31,0 8,013 36,0 9,261 
1 i 0,779 3,03 1 9,285 
2 6,804 : 8,063 2 9,310 
3 6,829 $ 8,088 3 9,335 
4 6,855 8,115 4 9,360 
5 6,880 i 8,138 5 9,385 
6 6,905 ; 8,163 6 9,409 
7 5,660 7 6,930 8,188 7 9,434 
8 5,686 8 | 6,956 8,213 8 9,459 
9 5,711 9 6,981 0 8,239 9 9,484 
2,0 5,737 7,006 32,0 8,264 [37,0 9,509 
I 5,762 1 5,259 T 9,533 
2 5,788 2 8,314 2 9,558 
3 5,813 3 8,339 3 9,583 
4 5,839 4 8,364 4 9,608 
5 5,864 5 8,389 5 9,632 
6 5,890 6 8,414 6 9,657 
d 5,915 7 8,439 7 9,682 
8 5,941 8 8,464 8 9,707 
9 5,966 9 8,489 9 9,732 
23,0 5,992 9,756 
1 6,017 T 7,284 9,781 
2 6,042 2 7,309 9,806 
3 6,068 3 7,334 9,830 
4 6,093 4 7,360 9,855 
5 6,119 D 7,385 9,880 
6 6,144 6 7,410 9,904 
7 6,170 7 7,435 9,929 
8 6,195 8 7,460 9,954 
9 6,221 9 7,485 9,979 
240 | 6246 29,0 7511 9, 10,003 
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Tafel IX. 


Zur Berechnung des ſpeciſiſchen Gewichts m der Trockenſubſtanz der Milch aus 
dem ſpeciſiſchen Gewichte s und dem procentiſchen Gehalte an Trockenſubſlanz t 
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2 d 2| a Si d Si 4 SI 
8 SE sē = 5 E = Ea = sē tx 
E 8 S 8 3 8 Z 8 3 
oO a ei 2 2 
190 1.804 240 | 2344 39,0 | 3,754 
1 194 | I | 3,7683 
2 1,884 2 3,772 
3 1,894 3 |. 3,781 
4 | 1,903 437791 
5 | 1,913 5 | 3,800 
6 | 1,992 G 3,809 
T 1,932 T 3818 
8 1,941 8 | 3,828 
9 | 1,951 9 | 3,837 
20,0 | 1,961 400 | 3,846 
1 1,970 
ə | 1,980 
3 | 1,990 
4 | 1,999 
5 2,009 
6 | 2018 
7 20028 
8.207038 - 
9 | 2,047 9 
21,0 | 2057 36,0 
I| 2,066 3,487 
2 20076 2 3494 
3 20086 33503 
4 20095 4| 3512 
5 | 2,105 5 35521 
625114 6) 3,581 
1 21 7 3,540 
8 27133 8 | 3,54 
9 | 2,143 3,559 
220 | 2,153 2,629 
1 2310 I | 2038 5 Wer 
2 | 2172 2 | 2,648 
3 | 2181 3 | 2,657 
4 | 2191 4 | 2,667 
5 | 2,200 5 | 23676 
6 | 23210 6 | 2,686 
1 2220 T | 20695 
8 | 2,229 8 | 2,705 
9 | 2,289 9 | 3714 
23,0 | 2248 Ion 2,724 
T| 2258 1 2,788 3,670 
2 22267 2 | 2748 3,679 
3 22277 3 2752 3,689 
4 | 2,286 4 | 2,762 3,698 
5 2296 5 Sat 3,707 
6 | 2,306 6 | 23780 3,717 
H. 2008 7 | 2790 3,726 
8 23325 8 | 2,799 3,735 
9 | 2334 9 | 2809 27° 3,744 
240 | 2,344 2% | 2,818 [34,0 | 3,288 
Fleiſchmann, Lehrbuch der Milchwirthſchaft. 2. Aufl. 30 
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Beziehungen zwiſchen dem procentiſchen Fetfgehalte p und dem ſpeciſiſchen Gewichte m der Wilchtrockenſubſtanz. 


Tafel X. 


p m 


0 | 1,60 


| 18 


di 


— 


— 


1,54 


1,53 


O OO AO O 


— 


8 


5 
4 


D 


m 


E E en cl GT 


p m 


23 SR 
24 1,365 
25 1,326 
26 1,348 
27 1,340 
28 1,332 
29 1,324 


30 | 1,316 


D 


HO 


1,308 
1,301 
1,293 
1,286 


p 


m 
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Abſetzen des Kalbes, Einfluß auf die ae 
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Afterzitzen 21% 02 
Aggregatzuſtand des Fettes in der Milch 32 


Ahlborn, Butterfaß 201, 203, 204, Vor⸗ 
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Albert, Butterfaß 202 
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Alkohol aus Molken 363 
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Amies & Co., Butterfaß 
Ammoniak in der Milch 
Amſincks Butterkneter 
Amyloid in der Milch 
Anaörobe Bacterien 
Analyſe der Butter 2 
Milch { 
Anciens imperiaux . . . 
Andrews, Butterfaß 
Angler-Vieh 
Angus-Vieh. 
Annatto 
Anoa 5 5 £ 
Anſäuern des Rahmes Ga 
Anthony, Butterfaß 
Appelt, Butterfaß 
Appenzeller-Käſe . 
Appert, Milchconſervjerung e 
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Tafeln hierzu 
Arbeit der Kraft .. 
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aA, der Käſe 338, der 


459, 


Milchabſonderung 53 
Archimedes-Butterfaß . 203 
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Arnautsky⸗ Sir. 2 525 
Arnoldt, Handeentrifuge a paritet 51 
Aroma der Butter 209 
Aromatiſche Kräuter als Zuſatz zu Vieh- 

FCC 59 
Artiſchoken, Gehalt an Ferment 252 
Aſche, Zuſammenſetzung der Aſche der 

Butter 236, der Buttermilch 229, 

des Centriſugenſchlammes 193, des 


Coloſtrums 47, der Magermilch 197, 
der Milch 39, 40, 41, 124, des "om 
195, der Ziegenmolken 

Atkinſon, Butterfaß 
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Atmoſpherie-Churn . 3205 
Attwood, Wimble & W zarner, riet ; 203 
Aubrac⸗Bieh 8 
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Aufbewahrung der Butter KEE EE e 
Auffriſchung der Butter .. 227 
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deren Gang 134, bei verdünnter Luft 136 
Aufrahmungsverſahren, Boder ſches 17 
verſchiedene andere Verfahren . . 135 
Aufrahmungs wärme 133 


Aufrahmungszeit $ 129, 138 
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Aufzucht von Milchvieh n 61 
Augen er af, 880 
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Ausbutterungsgrad . SS e 
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Ausdehnungskraft. .. 448 
Ausführungsgänge der Milchdrüſe TEEN 
Ausrahmungsgrad 129, 130, 140, beim 
Gett Her: 184 


Ausſtellungen, Molkerei- in Sort 18, 


in Hamburg e d 12 
Auswaſchen der Butter „ ele oan 
Auvergne⸗ Wirf E 
Avery, Butterfasß .. Meet 204 
Aylesbury-Dairy⸗ Company E e 
MyrfhireBieh . .. a An 


Babcock, Verfahren der ne 109, 112 
en RE Wa Se 
Bacillus acidi lactiei 73, 233, 235, 357, 
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278, butyri I und 11 234, butyri 
fluorescens 233, butyrieus Botkin 
79; butyricus Hueppe 80, 81, cau- 
casicus 357, cyaneofluorescens 15, 
cyaneofuscus 287, eyanogenes 75, 
diatrypeticus 285, fluorescens non 
liquefaciens 235, foetidus lactis 234, 
Guillebeau 77, Guillebeau a, b u. e 
8, 283, lactis aörogenes 233, lactis 
albus 81, lactis erythrogenes 75, 
lactis saponacei 77, lactis viscosus 
77, 234, lactis viscosi 76, limbatus 
butyri 234, liodermus 81, lique- 
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285, Schafferi 285, 284, 285, syn- 
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Backſteinkäſe, algäuer 293, Bereitung .. 297 
Bacterien 70, aërobe und anaërobe 72, 
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das Leben der 71, pathogene 81, pep- 
toniſierende 79, 80, 278, Tödtung der 82, 


Sachverzeichniß des Inhaltes. 


Seite 

Vienne? 72 
Bacteriengehalt der Butter. .. 232 
Bacterienreifung der Käſe .. 1 89, 276 
Bacteriologie und Milchwirthſchaft 18, 68 


Bacterium butyri colloideum 233, coli 
commune 288, lactis acidi 37, 38, 


% DEOQIETOSUMF . u 2287 
Bailey, Butterfaß. . . . en 200 
Bakuiſcher Käſe ee 
Balance-Centrifugen . 150, 169 
Balſam , 9. 
Bamber, Butterfaß . .201, 203, 204 


Banteng 5 
Baquet, Maſchine z zum Entfernen der Butter— 


milch aus der N e n Enu al A9 
Baratte expediti ve 204 
Barber Kaff, 29 
Barth, Buzterfa ß 20 
Battelmattkäſe 306, 307, 308 
Bau einer größeren Molkerei .... 412 
Baudenkäſe E Gu 
Bauernkäſe .. 329 
Saumwollfamentuchen als Sue fin "ear 

bie 58 
1 a Vieh ck ER 
v. Bechtolsheim's Erfindung . SEN 153 
Becker's Verfahren der Aufrahmung. 17, 136 
Bedros, Bittere: 200 
Beermann, Beef ß 202,203 
Beförderung der Milch 93 
Behrens, Buükterfaß 2902 
Beizen der Füſe 289 
Beiztifh. . . P RE 298 
Belgica, Handeentrifuge 5 SE EE e 
Belgiſche Sauermilhläfe . © 2. 2... 8327 
Bellelay-Käſe .. n 
Benzoeſäure, Nachweis in Milch „ ele 
Beranek-Boich, Butterfa sz. . 204 
Berechnung von Futterrationen . .. 57 
Borgedovfer Eiſenw ek 139 
Bergner affe 3907 
Berges; Maje vorn 305 
Berner Vieh .. 8 


Bernſtein, Verfahren der Milchbeförderung 94 
Beſchränkter Betrieb der Molkereien . 17, 409 
Beſtandtheile der Milch 23295 
Beurtheilung der Butter .. 231 
Bezahlung der Milch nach Butterantheilen 401 

nach Gewicht und Fettgehalt . 116, 395 


Bezetten „ „ Lohr 
T 6 
Biere d 
Biff); 4 46 
Bieſtmilch F 
Bildung der Much N 
Birotatioan FCC 
Biſbnti sd 8 
Biere Buer ee E 
Bittere Küſe 9282 286 
Bittere Milch. e 
Bitterer Rahm 63, 77 
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nn 219 
Büher der Käſe 23289 283 
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r, 2282 
Blaue Käſe . n 
Blaue Magermilch... 197 
Blaue Milch S .68, 74, 197 


Blechbüchſen zum Berpaden der Butter 227 


Bloderkäſe 330 
Wüunen 294 
Blutige Mif 64 
Bodi, Butte das, 2002 


Bohlken, Butterfaß 204, Butterſpritze .. 223 
Bohnenſchrot als Futter für Milchkühe . 58 


Bolle, Milchgeſchäft in Berlin. ... 96 
Bondons, Has 2927 95 
Borelli-Käſe . de BOA 
Borſäure als Conſervierungsmittel 7, 227 
Nachweis in der Milch.. 125 
Bos taurus primigenius, frontosus, 
brachyceros und brachycephalus . 6 
Boie e 203 
Bowler, Büttorfasß 24202903, 205 
e ve ae SEI 
Boyſen, C. Gett eee TLO 
Brabantiſches Butterfaß n 
Bradford, Buttevfasß 201, 202 
Brandkäſee 28 
Braſilianiſches Vieh REN GE Mer 
Ee ue e a nu. 208 
Braun, Centrifuge .. 150, 177 
Brechungsindex des "gie 27, des 
Butterfettes . .. 34 
Breitenburger Vieh e 
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Brettin, Së Ee Zong SE 
Breymann & E Sutterfah ; er 
Brick-bat . . l 
ee 2326 
Brie-Käſe 294, Bereitung . 8 
Brinkerhoff, SE 02 
Brinſenkäſe er 
Brioler Mäi . .. 2938 
British Cream Separator 82 
Brocciod e 
Brochart, Butterf Wi 0 
Brocke, BiltterſaFßff 2203 
Brown, N: 202 
Bruch Ee eg ` 245, 246, 254 
Bruchmeſſer. e Et 
r 0 
Bruchrührer dreet 
Brulle, Butterprüfung von 241 
Brunſt, deren Einfluß ße die e Milgabfon. 
derung.. SR 602,98 
DUO THUN ee T . 391 
Büffel eee eee 
Büffel, deren Tragzeit e 
Büffelkäſſee 24 
Ee 57 
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Chemiſche Analyſe 241, chemiſche Zu— 
ſammenſetzung verſchiedener Sorten 
235, friſche 226, Futtergeſchmack 232, 
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bewahren 233, ne. ER 233 
Butterabſatz, Bemühungen, ihn zu ben, 

in Schleswig-Holſtein . .. 15 
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e 286 
Butterauffriſchung .. E e 
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Berechnung. de . 224, 225 
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Butterextraetor .. 14, 214, 215 
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Butterfehler . 231 
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Buttergewinnung, "ner 7 
Butterhandel . A 85 
Butterine e Ek EE, EE 
enn 1398 
Butterkneter, verſchiedene .. 222, 223 


Buttermilch 198, 363, aus füßem Rahm 
213, Aſche der 229, Begriffsbeſtimmung 
229, Eigenſchaften 229, Fettgehalt 212, 
Nährwerth 229, Verwendung 229, zur 
Schweinefütterung 383, Dien 


e uaa A 229 
Buttern, Allgemeines d ee Less 


aus ſaurem SC 211. 213, aus ſüßem 
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Buttertrog * 223 
Butter Tub Churn 203 
Butterungswärme 211 
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Butterverpackung, . 226 
Butyrin 83 
Butyrometer 113 
Butyrum . 235 
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Cantal-Räfe . . ECH 805 
Capillargefäße der Zug 21 
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Ferment in dieſen Pflanzen . 252 
Carica papaya, o aiin der 252 
Carlshütte, Butterfaß . 8 204 
Carré, Butterfaß 200 
Carrés affinés 295 
Caſeaſe 277 
Caſein, Beſtimmung in Milch 123, tlemen- 
tare Zuſammenſetzung 30, 247, Ent⸗ 
ſtehung in der 1 24, 28 
Cafeinprobe . 117 118 
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Caſeone . 277 
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Caseus rasilis 330 


Caſtrieren der Kühe, Stu a auf die e Miley- 
abfonderung S 
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Centrifugale Entrahmung - 184 bis 189 
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Centrifugen 149, erſte Centrifuge 13, erſte 
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und Mafchinenbetrich . 

Centrifugen von Anderſen & Hanfen 182 
Arnoldt 151, Braun 177, Bruun & 
Hauſen 181, Burmeiſter & Wain 160, 
Daſeking 1825 Dohrmann 183, Dröffe 
& Ludloff 177, Fesca 181, Flensburger 
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Sürther d ER DE EE 
Sibiriſche Butter d 
Sicherheit der Senteifugentvommehn ot E PIET 
Siebenbürger Scafläfe . .. El 
Siedepunkt der Milch 27 
Simmenthaſer Pig 8 
Simon, Butterfasß. .. er ee 
Simplex SE de Ar, eee 
Sirpen d . 333 
Sirte 333 
Skandinaviſche "oeh fur präfervierte 
Butter 227 
Slipcote . 2. ee ee 
Smaaländif ſcher Pfarrläſe 307 


Sachverzeichniß des Inhaltes. 


Seite 
Smith, Butterſas , 005 
Söhle— Käſe SÉ, ee O 
Sojabohnen, Käſe F ergeht 
Sohn nn 228 
ENEE NAE o o o 294 
Sour⸗-Curds . ; N 


Sorhlet, aräometriſche Fetibeſtimmung 16, 
103 Verfahren der Milchbehandlung 
18, 85, 97 


Spain, Butterfaß . ar S A ETN 
Spalen fe 08 
Spaltpilze 68, Sie le 71 
Spaniſches Vieh gr 1 
Spanntiſch. . . r 
Sparbutter . 480 
Speciallehreurs für va feret und Viehhaltung 

im 1 Ge 11 


Speeifiſches Gewicht der Büffelmilch 67, 
der Butter 236 des Butterfettes 34, 
der eingedickten Milch 353, der Eſelinnen- 
milch 66, der fettfreien Trockenſubſtanz 
der Kuhmilch 44, des Käſeſtoffs 31, des 
Kefir 356, der Kuhmilch 25, 27, 28, 
29, Beſtimmung des 100, 451, des 
Kumys 358, der Kunſtbutter 436, der 
Magermilch 197, der Maulthiermilch 
67, des Milchzuckers 38, der Molken 
334, der Pferdemilch 66, der Quarg— 
molken 334, des Rahms 195, der 
Renthiermilch 67, der Schafmilch 65, 


der Ziegenmilch ... e EE 
Specifiſche Nährwirkung der Futtermittel. 58 
Speckige Butter .. E 
Speedwell, "tre 136, Butter. vl 
Sperrkäſe 2, 
Ee e ten 2 ra 
EE Le gr 0 
NEE RE ae 293 
Spontane Milhgerinmung . 37, 39, 72 
eee Ed e 71 
Sproßpilze 70, in rothen Ser are oe 287 
Stärkemehl, Nachweis in dg 1 
Staffige Butter.. e 
Stallbuttr . .. um: 228 
Stallgeſchmack der Butter E? DZ 
Stallprobte re eee 
Stallſchweizer . e 
Standbutterfäſſer f ee) 
Standing, Butterfaß . n 
Stangenkäſe . pas 
Stanniol zur Verpackung der aufe 289 
Stargarder 8 Zur 203 
%% ĩ·ͤÿ . ea DV 
Starker, Butterfaß . 202 


Statik in Beziehung auf Miülchwirthſchaſt 2, 427 

Statiſtik des Handels mit Butter 366, mit 
Käſen 371, mit Kunſtbutter .... 435 

Statiſtik der Molkerei e 411, 
der EE 

Stearin . Re AA 

Steeger, Butterfaß are äh 


481 
Seite 
Steieriger Streichkäſe 2296 
Steinhoff, Butterfaß . ee 
Steinrück, . 03 
Steirer⸗K Käse c 
Stellen e e 254 
Stephenſon, Butterfasß . 24202 
% 221 
Steppenrind . . 
Steriliſier— Apparate P ENE 
Steriliſierte Milch — E ee OT 
Steriliſierung der Milch 18, 83, 348, 
fa 83 
Steben, i 200 
Stewart, GOURAB a a i 24202 
Stichziger ; a är 331 
Stickſtoffgas in der M ilch a: 5 42 
Stickſtoffſubſtanz der N E E 28, 122 
Stilton-Käſe g e Ke 
Stjernsvärd, Butterfaß e 
Stockmeier, Beſtimmung der Raneidität 
des Pitterfets 2242 
Stockumla-Käſe . l 
Stoddard, Butterſaß . e 
Stoppelbutter 2 
Seb ale fee 199, 200 
Steaat, Butterfa f 203 
Seh, 28 
Stralſunder Butterfas . 204 
E IEN e 293 
S ee e e At OLD 
Streichfett Mee TE 
Streich maschinen 328 
Streifige Butter. 231 
Streptococcus, a und b 356, der gelben 
Galt 78, hollandieus 77, Nocard und 
Mollercan d 76 
EEN e 21 
Strippen F 
Strömungen in der Muc „130, 132 
Strotten e CH 
Stuart, Käſewanne n 
Studenzen- LE, ee ES. Ee 
EE lt KO 
e 56 
Südamerikaniſches Wich `, e 7 
Süßerhaltung der ESCH Ken, d geen 
EIERE 213, 214 
Suffn e 
Sulphate in der Milch . 
Sulphocyanate in der Milch.... 41 
Sun and Planet Motion Churn. . . . 204 
Surpriſe, Butterfaß `. . 201 
Suſſex, Butterfaß 203, Vieh * 7 
Swartz'ſche Käſe 307, Satten 137, Art 
der . 8 N KE 1527 137 
Symbioſe . r 
ff Ais 77 


Tafelbutter .. CNR Mé 226 
Tafelbutter- Abſfatzgenoſſenſch., Oldenb. 15, 
Productiv-Gen., oſtpr. 15, 370, 371, 411 


31 


482 


Tafelbutterfaß . ER, DR 

Talgige Butter 5＋6˙ñ[jů 0 101 5 

Tank & Götze, Butterfaß : 13 

Tanzenberger SH d 

Taurina . . 

Telegraph- Chun : 

Têtes de maure 305, de moins 

Tetracoceus butyri . hb 

Texasvieh } 

Texeler Schafkäſe 

Theebutter $ 

Thermometer: Butterfaß, ameritaniſches . 

Thermometerſcalen, Vergleichung 

Thieriſcher Geruch der Milch 

Thörner, Verfahren der . 

Thomas & Taylor, 8 

Thränenkäſe d 

Thranige Butter 5 

Thury-en-Valois, Käſe von h 

Tiefe der Käſereifung 

Tieke, Butterfaß . 

Tignards 

Tilſiter Käſe 

Tindall, Butterfaß . 

Tinkler, Butterfaß . Se 

Tiſchbutter n 

Dede Mili 889 

Tödtung der Bacterien . 

Tödtungspunkt, oberer 
Bacterien 

Tommes SS SA RE 

Topffäfe . - e oD), 

Torula ; 9 

Tonzet, Butterfaß 

Toxalbumine 

Toxine e ; 

SORGE e Eer OA 

Trägheit der Materie. eE AE 

Trafniker Käſe 

Trappiſtenkäſe . 

Tratturo . 

Tranbenförmiger Milch hzucker 

Treber, Butterfaß 

Tremſer Verfahren der Et 

Triumph-Butterfaß or, 

Trockene Butter 

Trockenkäſe .. N 

Trockenſubſtanz der Milch 44, Beſtimmung 
120, Fettgehalt und freies N 

Trommelcentrifugen 

Troyes-Käſe 

Trübe Butter. 

Trunk-Butterfaß . 

Tſcherkaſſow-Butterſaß 

Tſchutſch⸗Käſe . 

Tuberkelbacillen in Butter, Käſe und Milch 

Tuberkulinimpfung der Kühe ER E 
Milchverforgung . 

Tubular Churn . 

Tuiles de Flandre . 

Tunica propria 3 


und unterer für 


S 2 


204, 


231, 


308 
232 


295 


277 
203 


324 


30³ 
202 


Fat 


365 
130 
82 


71 


206 


333 


285 


205 
DU 


288 


130 
141 


232 


329 


44 
12 


. 294 


232 


20 
204 


307 
82 


96 


. 204 
295 


20 


Sachverzeichniß des Inhaltes. 


Seite 
Turbinenbutterfäſſer 204 
Turchini, Butterfaß 205 
Turneſol . . 289, 313 
Typhusbacillen in Butter und Milch —. 82 
Tyrotheixarteerf 88, 277, 279, 288 
Tyrotoxin EE 288 
Ueberanſtrengung der Kühe, 5 auf 
die Milchabſonderung ...... 54 
Ueberarbeitete Butter. ... w: 222 232 
Ueberſalzene Butter 1232 
Umfang der Käſereifung ; „ 
Undurchſichtigkeit der Milch... 26, 27 
Ungariſches Vieh. ... N WET 
Union-Butterfaß `, — 202 
Unorganiſche Mülchbeſtandtheile 8 e 39 
Unreine Butter 282 
Unterricht in Milchwirthſchaft ; 417 
Unterſuchung der Butter 237, der e 3; 38; 
der Milch 120 


ech Ca 7 


Ur Eggers, mue 204 
Urſeren-Käſe 308 
Vacherinkäſe 294, 296 
Valcourt, Butter rfaß - 203 
Balt, Pa r WE 
Vaſarhely⸗ Zutterfaß e. SE 204 
Vegetative Zellen der Bacterien 71 


Verband, der Meiereien des Großherzogthums 
Oldenburg 411, der Vereine deutſcher 
Molterei-Beamten und Ku ET EE 

. D . 2 


Verbrannte Butter. 232 
Verein der Molkereiverwalter Aer: 
Verfälſchte Milch, Begriffsbeſtimmung EM 
Verkauf der Milch . 95 
Verkaufs-Genoſſenſchaft vereinigter Medlen- 
burgiſcher Molkereien zu Roſtock 411 
Verluſt der Butter an Gewicht auf Lager 227 
Vermont, Butterfaß e 
Berfchöpfen des Bruches d 261 
Verſuchsſtationen, wüchwirhſchaftice 422 


Verweſung .. ; A.. 
Verziehen des Bruches 261 


Victoria, Butterfaß 201, 202, ‚ Centrifugen 
(Separatoren) . i . . . 150, 164 
Villiers-Käſe 295 
Vincent, Butterfaß. 203 
Mk lactis .- 357 
Viscoſimeter von Killing zur Butterpefung 240 
Viscoſität der Milch : 130 
Vlaſie-Käſe .. EE 
Bogel, Dr., "etc EN 
Void⸗Käſe - ; Va EE 
Voigt, Vutterſaß 203 


r E e E EE 
Vollbetrieb in Molkereien DENE 08 

Vorarlberger Magerfäfe . s BOT 
Vorbruchbutter 335, 385 
Vorgährung d 281, 282 
Vorſichtsmaßregeln beim Centriſugenbetrieb 191 


298, 333, 


Sachverzeichniß des Inhaltes. 


Seite 
Vorſommerbutter z g 206 
Vorzeitiges Gerinnen der Milch 79 
Waddik TERE 
Wärmemaſchinen . 441 
Wärmetheorie . 441, 449 
Würmewerth, des Butterfettes 35, des 
Caſeins EM, : 31 
Waide, Butterfaß 201 
Waldegg HE d 296 
Wales, Wiegenbutterfaß . 202 
Walliſer Küfe . 308 
Walter, Butterfaß 205 
Waſchen der Butter E 223 
Waſſer der Milch, Herkunft 24 
Waſſerbeſtimmung in Milch . 120 
Waſſerhaltiges Futter, Einfluß auf die Mil ch 59 
dE SE 87 
Wattfe . d 8 333 
Wel, lange . 273, 314, 333 
Weichtäje 20, Bereitung in Dauſclanz 15 
Weichquarg . 327 
E aus Milchzucker 38 
Weiß, Verfahren der "gemät . 241 
Weiße, Butterfaß N 202 
Weiße Mäi . 3 
Weißlaker Käſe 293 
Weizenkleie und Wei GE als Futter für 
Milchvieh h 8 a E 58, 59 
Wellbutterfaß 200 
Wensleydale-Käſe 304 
Werder-Käſe .* 303 
Weſteott, Butterfaß 200 
Weſtfalia, Handcentrifuge 183 
Weſtmann, Butterfaß . 200 
Weſton, Butterfaß . 205 
Weſtpreußi ſcher Sutteroertanfeverband 
Veilchen . 370, 411 
Whipple, Butterfaß 202 
Whitelaw, Butterfaß S 
Wiegenbutterfäſſer 199, 200, 201, 202 
Wielandt, Butterf rfaß 94 
Wildrind . Et 
Wilkinſon, 2 Butterſaß 203 
Willard, Butlerſaß KA E EHS 
William & Sons, Butterſaß 201, 203 


Wilſon, Butterfaß 
Wilſtermarſch-Vieh 
Winterbutter = 
Wiſent, europ. und amerik. 
Wörtherſee-Käſe SCH 
Wolffenſtein, Butterſaß i 
Wolkige Butter 
Wollny, refractometriſches 
Fettbeſtimmung 
Woriner Käſe 
Wright, Butterfaß . 5 
Wrucken als Futter für Milchvieh 
Wyßmann, Verfahren der Käſerei 


Verfahren der 
4 109, 


Kauthinkörper in Käſen . 


Dal... 
Yanke Hydrothenn mal Churn . 
Yaurt . 2 

Young, Butterſaß 


Zäckel & Achenbach, Butterfa . 

Zarpen, erſte Genoſſenſ ae mit beschränken 
Betriebe A 

Zauch'ſche Käſe 

Bm 

Zega, Verfahren der Butterprüfung . 

Zeichen der Milchergiebigkeit . 

Beis, Frau Agathe .. Pe 

Zerſetzung der Butter 233, des zutterfettes 

Ziegen, Lactationsdauer, Milchergiebigkeit, 
Tragzeit 


Ziegen-Haltung in Dentſchland 65 „Käſe 324, 


Milch 64, Molken 
Ziger E 
Ziger-Käſe 330, 3: 34, 33, Klee 331, "e 
331, Reiben . 
Zillerthaler Bich . 
Zipſer Schaftäfe . 
Zooglöa . 
Zucker, Zuſatz zur Butter 
Zuckerſäure aus Milchzucker . 
Zuckerſand .. 316, 


Züchtung von Milchvieh auf Leiſtung. 
Zurückhalten der Milch beim Melken 
Zuſammenſetzung der Milch 


Berichtigungen. 


Seite 18 Zeile 3 v. u. Fußnote: Geſundheitsamte IL (undeutlicher Drud). 


202 
203 
204 


2% 


nm 


H 


H 


H 


6 v. u. Shuttleworth Hatt Shuttleworth. 
17 v. o. Gal feutrée ſtatt Colfeutrèe. 
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